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« Ventre Saint Gris » aurait dit d'un ceil petillant de 
convoitise notre bon roi Henri devant ces appetissan- 
tes volailles que nos fines cuisinieres ont le don defaire 
dorer ou mijoter pour tous les gouts. Lui, qui desirait 
que chaque foyer de France puisse mettre lapoule au 
pot tous les dimanches. Mais si cettepoule aupot n'est 
qu'une facon parmi tant d'autres de preparer la 
volaille, le choix des volatiles destines a la casserole 
n 'est pas moins varie et notre pays nous offre toute 
une gamme de specimens differents par leur espece, 
leur race, le berceau qui les produit, leur mode 
d, 'alimentation et d'elevage et fen passe. 

Citons entre autres le chapon dodu, rare et cher, 
delice des fins gourmets, que Von obtient en « chd- 
t.rant » de jeunes coqs (operation d'ailleurs fort 
delicate). 

Et puis void la poularde elevee dans les fermes 
bressanes ou les gros epis de mal's sechent sous les 
avant-toits. 

N'oublions pas le coq fier et muscle de nos fermes, 
dresse sur un tas de fumier et picorant Vherbe des 
pres, ni la bonne vieille poule dont la carriere de 
pondeuse s'acheve et qui nous donne en plus de sa 
chair un delicieux bouillon. 

Plus communement bien sur, nous avons a notre 
menu, le poulet d 7 elevage, de qualite certes moins fine 
mais que la, bonne cuisiniere saura rendre fort 
agreable au gout. 

N'oublions pas non plus les differents hotes de la. 
basse-cour, du pigeonneau a son premier vol, au 
canard aux nombreuses varietes, en passant par les 
pintades criardes et les oies fieres et blanches. Mais 
laissons la parole a la cuisiniere : dejd un delicieux 
fumet s'echappe de la casserole, alors mettons-nous a 
table ! 
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VIDER UN POULET 




Oter les glandes sur le croup ion. 



Enlever le laiynx et Vcesophage. 




Sortir le contenu du ventre sans le 
crever. 




Enlever le ftel dufoie sans le percer, 
fendre le gesier el en relirer la poche 
interleave. 



DECOUPER UN POULET 
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Detacher les ailerons. 
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Separer les cuisses de la carcasse, les coit 
per en deux au niveau de U articulation. 
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Separer la carcasse en deux. 



Partager par le milieu la partie de la 
ccu'casse ou adherent les Jilets. 



BRIBER UN POULET 




















lutluttlre la peau du cou sitr la carcasse. 



Apres avoir passe le croupion dans une 
boutonniere. resserrer les pattes et les 
traverser avec une aiguille a brider enjllee 
dans les deux sens, altacher. 
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/•'aire la rnenie chose au niveau des 
ailerons. 




Attacher soigneusetnent. 



o 



C allies a la broche 
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Prep- : 15 mn. Cuiss. : 20 mn. 

4 pers. 

4 cailles / 4 bardes de lard 1 4 feuilles de vigne. 

Apres avoir plume, vide et bride les cailles, les couvrir 
chacune d'une feuille de vigne et les envelopper d'une barde 
de lard tres mince. 

Les embrocher et les faire cuire a feu vif pendant environ 
20 minutes (surveiller la cuisson). 



Cailles au gratin 
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Prep. : 25 mn. Cuiss. : 2 h. 

4 pers. 



4 cailles / 750 g. de pommes de term i 125 u. de creme 
fraiche / 1 verre de lait I 100 g. de beurre I I gousse 
d'ail I Sel, poivre I Noix de muscade i I ceuf I 4 fines 
bardes de lard gr as. 

Peler, laver, essuyer et eouper en fines rondelles les 
pommes de terre. Les mettre dans un plat prealablement 
frotte d'ail et beurre. 

■ 

Assaisonner avec sel, poivre ct noix de muscade rapee puis 
mouiller avec un melange fait avec la creme, le lait et Toeuf 
battu, Mettre au four prealablement chauffe th. 5 et laisser 
cuire 1 heure. 

Pendant ce temps, flamber et nettoyer les cailles, les saler 
et les poivrer interieurement et exterieurement. Les barder 
d'une fine tranche de lard gras. 

Les poser en forcant un peu sur les pommes de terre (facjon 
nid). Augmenter la chaleur du four (th. 8) et iaisser cuire 30 
minutes. 

Servir dans le plat de cuisson. 
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Cailles 



en papillotes 

Prep 
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20 mn. Cuiss. : 30 mn. 

6 pers. 



6 cailles I 50 g. de beurre i 1 cuilleree a soupe d^huile I 
Sel, poivre I Papier aluminium. 

Vider, flamber, nettoyer les cailles- Couper la tete et 
glisser le cou dans le corps. 

Beurrer les cailles, les poivrer et les saler. 

Rouler ensuite chaque cailie dans du papier aluminium. 

Faire cuire au four 30 minutes, th. 7-8. 

Ser*vir avec une puree de legumes. 
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Cailles en cocotte 
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Prep. : 10 nan. Cuiss. : 20 inn. 

4 pers, 

4 cailles 1 50 g. de beurre I 1 cuilleree a soupe d'huile I -I 
fines tranches de lard I 250 g. de champignons. 

Vider, nettoyer, flamber, barder les cailles. 
Dans une cocotte, faire revenir les cailles dans la maticre 
grasse. Saler, poivrer, ajouter les champignons egouttes. 
Cuire 20 minutes. 
Servir sur un plat chaud, entoure des champignons. 



Cailles aux cerises 
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Prep. : 25 mn. Cuiss. : 20 mil. 

4 pers, 

4 cailles I 750 g. de griottes I 4 petites bardes de lard / 
50 g. de beurre I I cuilleree a soupe d'huile I 15 cl d<> 
bon vin rouge bouche. 

Laver, essuyer et denoyauter les cerises. 
Amener le vin avec les cerises a ebullition. Laisser cuire 
doucement a petits fremissements. 

Entre-temps, barder les cailles, les saler, les poivrer et les 
ficeler. 

Dans une cocotte, faire chauffer la matiere grasse et y faire 
revenir les cailles 15 minutes a feu moyen en les retournanl 
de temps en- temps. 

Egoutter les cerises et conserver le jus de cuisson. 

Des que les cailles sont cuites, les retirer et les tenir an 
chaud sur le plat de service. Verser le jus de cuisson des 
cerises dans le jus de cuisson des cailles. Faire bouillir 3 
minutes en tournant sans cesse. 

Ajouter ensuite les cerises et melanger delicatement. 

Entourer les cailles de cerises et napper avec la sauce. 

Servir aussitot. 
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C allies au jambon cru XX CD 

Prep. : 10 mn. Cuiss. : 50 mn. 

6 pers. 

6 cailles / 200 g. de jambon cru / 8 petits oignons / 40 g. 
de beurre I 1 vefre a digestif de cognac / Sel, poivre I 
Noix de muscade I 1 branche de thym. 

Couper le jambon en des. Les faire revenir dans une 
cocotte avec les oignons et le beurre. Les retirer et mettre 
dans la cocotte les cailles a blondir. Des qu'elles sont dorees, 
ajouter les oignons et les lardons, le cognac et laisser mijoter 
a feu tres doux pendant 40 minutes. 

Servir immediatement dans un plat chaud decore de 
tranches de mie de pain coupees en triangles et dorees au 
beurre. 



Cai 




sylvaner 

Prep. 
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15 mn. Cuiss. : 15 mn. 

4 pers. 



4 cailles / 4 fines tranches de lard fume 1 50 g. de beurre I 
8 gousses d'ail I 1/4 lit de lait I Sel, poivre I I oignon 

emince I I carotte coupee en rondelles i 1/4 lit, de 
sylvaner. 

Barder les cailles avec les tranches de lard, les ficeler, les 
saler, les poivrer et les faire rdtir dans une cocotte au four 
th. 7 pendant 10 minutes. Les sortir et les garder au chaud. 

Eplucher les gousses d'ail et les faire cuire dans le lait 
pendant 10 minutes. Les ego utter. 

Faire revenir Toignon et la carotte dans le jus de cuisson 
des cailles. 

Mouiller avec le sylvaner. Laisser reduire. 

Ajouter les gousses d'ail. Laisser cuire 5 minutes. 

Enlever les ficelles des cailles et les napper avec la sauce 
aux gousses cTail. 




nme^- ' -•:•-•> -^.^- •-;■.-- :-s ««a— wi^ ^m^^ m^^^b^— 



Magrets 

a la salade 
de chou rou 
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Prep. ; 10 mn. Cuiss. : 20 mn. 

4 pers. 



2 magrets de canard / 1 chou rouge / 16 petit s oignons 
grelots / 1 cuilleree a soupe de sucre / 2 cuillerees a soupe 
de miel / 1 cuilleree a soupe de sauce de soja I Vinaigre I 
Sel, poivre (mignonnette) . 

Vinaigrette : 4 cuillerees a soupe d'huile d'olive I I 
cuilleree a soupe de vinaigre / Sel, poivre. 

Delayer le miel avec 1 cuilleree a cafe de vinaigre, 1 denii- 
cuilleree a cafe de mignonnette et la sauce de soja. Quadriller 
au couteau les magrets de canard cote peau, les badigeonner 
du melange au miel. 

Couper le chou rouge en lanieres aussi fines que possible, 
Tebouillanter 3 minutes a Peau salee, Tegoutter, Tarroser 
avec 2 cuillerees a soupe de vinaigre, bien le melanger et 
Tegoutter sur papier absorbant. 

Cuire au beurre les oignons grelots avec sel, poivre et 
Sucre, 15 minutes. 

Faire chauffer le gril. Poser les magrets cote peau dessus 
sur une grille posee sur un plat creux contenant 1 verre 
d'eau. Faire griller 7 minutes cote peau, les retourner et 
griller encore 3 minutes. Les poser sur un plat, mettre dessus 
un saladier a Tenvers. 

Chauffer la vinaigrette et la verser sur le chou rouse, bien 
melanger. 

Mettre sur 4 assiettes chaudes de la salade de chou, a cote 
4 petits oignons dores. Couper les magrets en tranches lines, 
les saler, les repartir sur les assiettes. 
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Filets de canard 





en 



salade 
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Prep. : 20 mn. Cuiss. : 10 mn 

4 pers 



4 filets de canard I I chicoree 1 2 tomates / 3 cuillerees a 
soupe d'huile de noix / 1 cuilleree a soupe de vinaigre I 
30 cerneaux de noix fraiches / 2 gousse d'ail / 4 crou- 
tons I 30 g. de beurre I 1 cuilleree a soupe d'huile. 

Laver la salade et Tegoutter. Monder et couper les tomates 
en quartiers et les epepiner. Preparer la vinaigrette. 

Quadriller la peau des magrets. 

Faire revenir les filets de canard dans la matiere grasse, 7 
minutes cote peau, 3 de Tautre. lis doivent rester roses. 

Mettre la salade dans un saladier, Tarroser de vinaigrette. 
Ranger les filets sur la salade avec les quartiers de tomates, 
les noix et les croutons frottes a Tail. 

Degraisser la cuisson des filets et arroser la salade avec le 
jus tres chaud. 
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Terrine de canard 



XX 000 






Prep. : 2 h. Cuiss. : 1 h 30 mn. 

12 pers. 

/ canard de Rouen / 200 g. de horde de lard I I filet de 
pore I 350 g. de gorge de pore I 6 foies de canard / 
Quatre epices, thym, laurier / 5 cL de Calvados 1 1 truffe 
(facultatif) I 1 amf. 

Desosser le canard mais en commencant par le cote oppose 
au brechet aim de gurdcr toutc la peau pour la mettre au 
fond de la terrine. Couper la gorge de pore en morceaux, 
ainsi que la chair des cuisses. Tailler le filet de pore et les 
filets du canard en aiguillettes longues et fines. Mettre a 
mariner avec le Calvados. 

Passer le lard, la chair des cuisses a la machine a hacher, 
puis ajouter le restant. Finn? avec Fceuf et les epices (ne pas 
oublier les foies coupes en morceaux), la truffe hachee. 

Mettre la barde au fond de la terrine, puis la peau du 
canard, la farce, couvrir avec la peau, la barde, puis 1 ou 2 
feuilles de laurier. Couvrir. 

Cuire au four, au bain-marie 1 heure 30 minutes. 

Les terrines gagnent beaucoup a etre consommees 4 jours au 
moins apres leur cuisson. 














Canard laque 



XXX 000 



Prep. : 1 h. Se-chage : 1 nuit. Cuiss. : 1 h 4o mn. 

6 pers. 

/ canard de 2 kg. pret a cuire I 3 cuillerees a soupe de 
miel I 2 cuiller^ees a soupe de vinaigre I 2 cuillerees a 
soupe d'alcool chinois (Mei Kuei Lu) ou du Xeres / 1 
oignon nouveau avec tige I 1 petit piment rouge / 1 dl. de 
sauce de soja I Brins de coriandre I 1 carotte. 

Plonger le canard dans de Peau bouillante. Apres 5 
minutes d" 1 ebullition, Pego utter et le rincer abondamment a 
Peau froide. L*eponger au papier absorbant. 

Melanger le miel, le vinaigre, Palcool, la sauce de soja, 
2 dl. d'eau chaude. Badigeonner la peau du canard avec ce 
melange. Maintenir les ailes ecartees et suspendre le canard 
par le cou dans un endroit aere, une nuit. 

Prechauffer le four a 200°, mettre le canard dans la 
lechefrite sur une grille et Py faire cuire 30 minutes, abaisser 
le thermostat a 190° et prolonger la cuisson 1 heure en 
retournant souvent et en arrosant avec le jus de cuisson. 

Laver P oignon, le couper en troncons de 10 cm, les glisser 
dans un petit anneau de piment, les fendre aux deux 
extremites et les mettre dans Peau froide pour qu'ils frisent. 

Couper le canard en tranches de 1 cm, le reconstituer sur 
un plat, decorer avec branches de coriandre, carotte, oignon. 
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Canard aux airelles 



XX 00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 45 mn. 

6. pers. 

7 canard de ferme I 4 pornmes I 2 cuillerees a soupe 
d 'airelles I Sel> poivre 1 1 dl de riesling 1 1/4 lit de creme 
fraiche 1 4 echalotes 1 5 cL de calvados 1 50 g. de beurre / 
1 cuilleree a soupe d^huile* 

Enduire le canard d^huiie. Le saler et le poivrer. Le cuire a 
four chaud pendant 30 minutes. 

Le sortir, detacher les cuisses et les mettre 10 minutes de 
plus au four. 

Eplucher les pornmes, les emincer et les faire sauter au 
beurre 5 minutes dans une poele, les garder au chaud. 

Haeher les echalotes, les faire suer. Deglacer le fond de 
canard avec le riesling, ajouter les echalotes, la creme et le 
calvados- Laisser reduire un peu. Rectifier Fassaisonnement. 
Ajouter ensuite les airelles et les pornmes sautees. 

Couper le canard, le disposer sur un plat et le napper avec 
la sauce aux pornmes et aux airelles. 



Canard a Fananas 



XX GGO 

Prep. : 5 mn. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 



/ canard pret a*cuire I I boite de tranches d'ananas I 
20 g. depoivre vert 1 80 g. de beurre 1 1 cuilleree a soupe 
d'huile I 1 tranche fine de lard / SeL 

Faire fondre le lard et la moitie du beurre avec 1 cuilleree 
a soupe d'huile dans une cocotte. 

Faire revenir le canard de tous les cotes a feu vif puis 
baisser la flarame, ajouter le jus d'ananas et le poivre vert. 
Couvrir et laisser cuire doucement 1 heure. 

Juste avant la fin de la cuisson du canard, faire revenir les 
tranches d^ananas dans le beurre chaud 2 minutes de chaque 
cote. 

Retirer le canard, le decouper et le placer sur un plat de 
service chaud. L'entourer de tranches d' ananas. 
Mettre le jus dans une sauciere et servir a part. 
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Canard aux cerises 




X 00 



Prep. : 30 mn. Cuiss. : 45 mn. 

4 pers. 

I jeune canard I 1 fine tranche de lard fume I I kg. de 
cerises / 30 g. de beurre f 1 citron I I verre a liqueur de 
cognac I I bouquet garni I Sel, poivre. 

Saler et poivrer Tinterieur du canard. Y ajouter le bouquet 
garni. Le brider. 

Le poser sur la grille du four au-dessus de la lechefrite. 
Faire cuire a four chaud (th. 8) pendant 15 minutes puis a 
th. 6 pendant 30 minutes, Faire dorer de tous les cotes. 

Piquer le canard avec une fourchette : si le jus coule rose 
pale, le canard est cuit. 

Denoyauter les cerises et les faire revenir au beurre 
pendant 3 minutes. Ajouter le cognac, flamber et poivrer. 

Deglacer la lechefrite a Paide d^un peu de jus de citron et 
melanger au jus de cuisson des cerises. 

Disposer les cerises autour du canard sur un plat chaud. 
Napper de la sauce. 
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Canette farcie 
braisee aux 
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Prep. : 20 mn. Cuiss. : I h. 

4 pers. 



/ canette / Sel, poivre I 100 g. de beurre / 2 cuillerees a 
soupe d'huile / 1 tranche de lard 1 2 foies de volatile I 
100 g. de pore frais I I tranche de persil I 1 feuille de 
sauge ( 2 arnfs / 1 gros oignon f 1 branche de thym I I 
feuille de laurier I 20 petits oignons / 1 kg. de petits 
navets 1 2 cuillerees a soupe de crime fraiche / 1 verve de 
vin blanc / / verre de bouillon { 1 pincee de sucre en 
poudre I 250 g. de champignons. 

Apres avoir flambe et nettoye le canard, le farcir avec le 
foie, le pore frais, les oignons haches, 1 grosse noix de 
beurre, les 2 jaunes d'eeuf's, le sel, le poivre, la sauge et le 
persil haches melanges. 

Le recoudre et le cuire 30 minutes environ dans 50 g. de 
beurre et 1 cuiileree a soupe d'huile, avec le lard en petits 
morceaux. 

Lorsque le canard est bien dore, deglacer avec le vin blanc 
et le bouillon. Ajouter la branche de thym et la feuille de 
laurier. Achever la cuisson sur feu doux et a convert 30 
minutes environ. 

Entre-temps, eplucher les navets et les oignons, les faire 
rissoler avec 50 g. de beurre et 1 cuiileree a soupe d'huile. 
Des qu'ils ont pris couleur, saupoudrer de sucre en poudre 
puis les mettre avec la cane et ajouter les champignons 
eminces- Laisser le tout mijoter jusqu'a parfaite cuisson. 

Juste avant de servir ajouter la ere me fraiche. 

Dresser la canette sur un plat de service chaud avec tous 
les legumes autour. 




r 



aux 



Canard 
champignons 
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Prep. : 15 mn. Cuiss. : 55 mn. 

8 pers. 






2 canetons coupes chacun en 4 morceaux 1 3 echalotes I 
1 grappe de raisin blanc / 70 g. de beurre I 1/2 lit. de 
muscadei / 3 dL de creme fraiche I 1 bol de bouillon de 
volatile (cubes) I 150 g. de champignons de Paris 1 50 g. 
de farine I 1 citron / 1 bouquet garni / Sel 7 poivre. 

Couper finement les echalotes pelees. 

Mettre les champignons laves, eminces, citronnes dans 
20 g. de beurre et 1 cuiileree a soupe cTeau. Porter a 
ebullition 5 minutes et egoutter. 

Faire revenir les morceaux de canetons dans le restant du 
beurre et ajouter les echalotes hachees. Bien remuer. 
Saupoudrer les morceaux avec la farine. Melanger, ajouter 
le muscadet en rcmuant. 

Laisser cuire a feu vif jusqu'a evaporation des 2/3 du jus. 
Ajouter la creme, le bouillon, le bouquet garni, le sel et le 
poivre. Laisser cuire 30 minutes a feu mo yen. 

Ajouter a la fin de la cuisson les grains de raisin laves et les 
champignons. Prolonger la cuisson 5 minutes et servir les 
canetons entoures de leur garniture dans un plat de service 
chaud. 
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Canette an citron 
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Prep. : 20 mn. Cuiss. : 55 mn. 

4 pers. 

1 canette prete a cuire i 4 citrons I 100 g, de beurre 1 3 
cuillerees a soupe d'huile / 3 cuillerees a soupe de creme 

fraiche I Sel, poivre I I kg. de pommes de terre. 

Saler et poivrer exterieur et interieur de la canette. 

Presser 1 citron apres avoir preleve le zeste. Frotter la 
canette avec la raoitie du jus de citron. 

La faire dorer dans une cocotte ou Ton aura fait chauffer 1 
grosse noix de beurre et I cuilleree a soupe d'huile, puis la 
retirer. 

La mettre dans un plat allant au four et enfourner dans le 
four chaud (th. 8) pendant 40 minutes. 

Entre-temps, eplucher les pommes de terre, les couper en 
cubes et les (aire sauter doucement dans le beurre restant et 

2 cuillerees a soupe d'huile. 

Prendre 2 citrons, les canneler, les couper en fines 
rondelles et les mettre de cote. 

Recueillir le zeste du citron presse, celui des cannelures et 
celui du 4 e citron. Les couper en fines lamelles et les blanchir 
dans de Teau bouiilante 4 minutes. 

Lorsque le canard est cuit, le retirer du plat, le mettre au 
chaud et deglacer le jus de cuisson avec le jus du l er et du 4 e 
citron. 

Laisser reduire et ajouter la creme fraiche. 
Ajouter a cette sauce le zeste presse et passe a la passoire. 
Dresser la canette sur un plat chauffe prealablement, la 
garnir de rondelles de citron et napper avec la sauce. 
Ajouter les pommes de terre autour. 
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Canard au chou 
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Prep. : 25 mn. Cuiss. : 2 h 15 ran. 

6 pers. 

/ canard pret a cuire I 20 g, de beurre / 1 cuilleree a 
soupe d'huile I Quelques chipolatas i 3 carottes coupees 
en rondelles I 1 chou I I verre de bouillon f I bouquet 
garni I Sel, poivre I I verre de vin hlanc* 

Couper le chou en lanieres et le faire blanchir a Peau 
bouiilante. L^egoutter. 

Faire revenir le canard dans la matiere grasse. Le retirer. 
Faire'ensuite revenir les chipolatas et les retirer. 

Foncer la casserole avec les carottes et la moitie du chou. 
Poser le canard dessus et mettre le reste du chou sur le 
canard. Ajouter le bouquet garni, le sel, le poivre, le bouillon 
et le vin. Faire cuire doucement 2 heures. 

30 minutes avant de servir, ajouter les saucisses. 

Mettre le canard sur un plat chaud, garnir avec les 
legumes et napper le tout avec la sauce. 
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Canard aux navets 



XX 000 



Prep. : 30 mn. Cuiss. : 1 h 15 mn. 

4 pers. 

1 canard pret a cuire et ses abats / 1,5 kg. de navets I 
250 g. depetits oignons blancs 12 carottes 12 oignons I 
3 tomates / 2 gousses d'ail / 25 g. de Sucre en poudre / 
5 g. de fecule de pomme de terre I I verre 1/2 de vin 
blanc sec I I verre de madere I 100 g. de beurre / 7 
cuilleree d'huile / 1 bouquet garni / Set, poivre. 

Saler, poivrer Finterieur et Pexterieur du canard. Enduire 
le canard d'huile et le placer dans un plat allant au four. Le 
glisser au lour prechauffe th, 7. 

Couper les carottes et les oignons peles en rondelles ; 
monder les tomates, les couper en deux, retirer les pepfns ; 
eplucher et ecraser Tail. 

Ajouter les carottes, les oignons et les abats dans le plat du 
canard. Apres 25 minutes de cuisson, retourner le canard et 
ajouter fail, les tomates, le bouquet garni, 1 verre de vin 
blanc et I verre d'eau, 

Laisser cuire 20 a 25 minutes en arrosant souvent avec le 
jus de cuisson. 

Eplucher les navets. Les tailler en cubes. 

Les mettre a sauter avec 50 g. de beurre, du sel et la moitie 
du sucre. Couvrir d^au. Bien fermer et laisser cuire 30 
minutes (Feau doit etre evaporee). 

Tourner le canard, ajouter le madere, continuer de 
Farroser et laisser cuire 20 minutes. 

Eplucher les petits oignons, les mettre dans une casserole a 
fond epais avec 50 g. de beurre, du sel et le reste du sucre. 
Couvrir juste d'eau, laisser cuire a feu doux jusqu*a 
reduction. 

- 

Retirer le canard, le mettre au chaud dans un plat de 
service. 

Dans la sauce, ajouter les petits oignons et les navets. 
Melanger delicatement et faire repartir Febullition juste 3 
minutes. 

Verse r sur le canard dans le plat de service et servir 
immediatement. 














Canard aux olives 



X 00 




Prep. : 10 mn. Cuiss. : 1 h environ. 

/ 4 pers. 

/ canard et son foie 1 2 verres de bouillon / 24 olives / / 
noix de beurre I Sel, poivre I 1 fine tranche de lard. 

Faire revenir le canard avec un peu de beurre et 1 fine 
tranche de lard. Le cuire doucement sans le foie* Quand il est 
cuit, le decouper et garder les morceaux au chaud recouverts 
d'un papier dVluminium afin qu'ils ne se dessechent pas. 

Casser et piler la carcasse. La faire cuire dans le bouillon, 
poivrer. Passer cette sauce. Y faire pocher les olives 2 
minutes. Les retirer. Ecraser le foie, le verser dans la sauce 
pour la Her, sans faire bouillir. 

Disposer les morceaux sur un plat bien chaud et napper 
avec la sauce* Garnii* avec les olives- 

A defaut du foie du canard? on trouve maintenant desfoies 
de volaille vendus separemenL 
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00 

Prep. : 30 mn, Guiss. : 1 h 50 mn. 

8 pers. 

2 canards d'1,5 kg. chacun / 5 oranges i 50 g, de beur- 
re I 1 cuilleree a soupe d'huile I 30 g. de farine I 2 
oignons et 2 carottes coupes en rondelles I Sel, poivre I 
Bouquet garni 1 60 g. de sucre 13 cl de vinaigre 1 3 cl. de 
liqueur d 'orange. 

Prelever lc zcste des oranges puis les peler a vif. 

Apres avoir farci chaque canard avec 1 orange coupee en 
morceaux, les brider, les saler, les poivrer, les faire rotir 
dans 20 g. de beurre et L'huile, a four vif pendant 1 heure. 

Les decouper et garder au chaud les beaux morceaux. 

Remettre les deux carcasses dans la cocotte, ainsi que les 
ailes, les carottes et les oignons. 

Ajouter 3/4 lit. d'eau, le bouquet garni et laisser cuire 
doucemerit pendant 45 minutes. 

Couper les zestes en fine julienne. Les jeter 5 minutes dans 
de l'eau boufllante. Egoutter et reserver. 

Preparer le caramel avec le sucre et 1 cuilleree a soupe 
d'eau. Lorsqu'il est blond arreter la cuisson avec le vinaigre, 
ajouter la liqueur et le jus de 2 oranges. Bien remuer. 

Apres 45 minutes de cuisson des carcasses, passer le jus. 
Faire un roux blond avec 30 g. de beurre et la iarine, puis 
ajouter le jus des carcasses, le caramel, les zestes, et laisser 
cuire doucement 5 minutes. Verser dans une sauciere. 

Servir les morceaux de canard sur un plat chaud et 
'decorer avec les tranches a vif d'oranges restantes. 



. 












Canard aux peches 





00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 

1 canard pret a cuire I I kg. de peches I Sel, poivre I 1 
grosse noix de beurre / I cuilleree a soupe d'huile / 1 

bouteille de vin blaric sec. 

# 

Faire rotir le canard avec beurre et huile. Lorsqu'il est 

dore, le saler et le poivrer. Mettre au four environ 1 heure. 

Pclcr les peches- les couper en deux> les mettre dans une 
sauteuse, les couvrir de vin blanc et les faire pocher pendant 
5 minutes a decouvert. Placer les demi-peches pochees 
autour du canard 15 minutes avant la fin de la cuisson. 

Faire reduire le vin dans lequel elles ont poche et deglacer 
le jus de cuisson du canard-, rectifier rassaisonnement. 

Dresser sur un plat bien chaud, napper de sauce et placer 
les peches autour- 




Canard au poivre vert 





00 



Prep. : 20 ran. Cuiss. : 1 h 10 mn. 

6 pers. 

I canard vide et flambe I I cuilleree a soupe de poivre 
vert I 100 g. de jambon blanc I 100 g, de lard fume / 5 
cuillerees a soupe de mie de pain rassis trempe dans 1 
demi-verre de lait / 2 cuillerees a soupe de cognac / 40 g. 
de beurre I 1 ceuf I Sel, poivre. 

Hacker grossierenient le jambon, le lard, et melanger avec 
le pain puis le poivre et l'ceuf. 

Mettre cette farce a I'mterieur du canard. Le brider, le 
beurrer et le placer dans une cocotte allant au four, Le 
mettre cuire au four th. 7 pendant 30 minutes. 

L'arroser souvent avec son jus de cuisson. 

Le sortir du four, Tarroser de cognac et le flamber. Le 
remettre a cuire en le couvrant pendant 40 minutes. 
L'arroser rcgulierement avec son jus. 

Le couper en morceaux et le servir dans un plat chaud en 
disposant la farce autour. 



Magrets de canard 
aux purees 



XX 000 



Prep. : 40 mn. Cuiss. : 25 + 10 mn. 

4 pers. 

4 magrets I I chou-fleur I 1 celeri-rave I 1 demi-boite 
d'epis de mais I I poire I Sel, poivre / 2 cuillerees a soupe 
d'huile I 50 g. de beurre. 

Cuire le chou-fleur a Teau bouillante salee, Fegoutter et le 
passer au tamis. 

Faire pocher la poire dans 1 cuilleree d*eau legercment 
sucree. Mixer. 

Eplucher, laver et couper le celeri en morceaux et le faire 
cuire a Teau bouillante salee. Mixer. 

Chaufler les epis de mais au bain-marie. Mixer. 

Tenir les purees au chaud. 

Faire saisir dans la matiere grasse les magrets huiles, 7 
minutes cote peau, 3 minutes de l'autre (bien dorer les deux 
faces, mais garder les magrets saignants au centre). 

Les placer dans un plat prealablement chauffe et arranger 
les purees autour, en petits tas bien distincts. 




Canard aux 
pruneaux 



XXX 000 

Prep. : 40 mn, Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 



s. 



I canard I 4 pornmes / 500 g, de pruneaux / 1 citron / 
Sel, poivre I 5 cl d'huile 1 20 g. de beurre* 

Pendant 1 heure faire gonfler les pruneaux dans de l'eau 
tiede, puis les denoyauter. 

Peler les pommes, enlever le coeur et les couper en tranches 
d'l cm environ, Les passer dans du jus de citron. 

Vider, flamber le canard, le poivrer et le saler interieure- 
ment. Le farcir avec 2/3 des pommes et 2/3 des pruneaux- Le 
cuire 1 heure dans le four (th. 7), ajouter les pruneaux. 

10 minutes avant la fin de la cuisson faire revenir les 
dernieres tranches de pommes au beurre. 

Dresser le canard dans un plat prealablement chauffe. Le 
decorer avec les pommes poelees et les pruneaux. 
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Canard roti 





00 



Prep. : 20 mn. Cuiss. : 40 mn/kg. 

4 pers. 



1 canard pret a cuire I Sel, poivre I 20 g. de beurre I 1 
cuilleree d'huile. 

Farce : Les abats du canard I 1 tranche fine de lard / 
50 g. de mie de pain I Sel, poivre I I bol de lait. 

Hacher les abats, le lard, la mie de pain trempee dans le 
lait, puis egouttee, du sel et du poivre. 

Farcir le canard. Le brider serieusement, 

Faire revenir le canard dans La matiere grasse, puis le 
laisser cuire doucement. Saler et poivrer en fin de cuisson. 

Le retirer, le decouper en morceaux, arranger la farce 
autour et servir immediatenient. 



Canard Rouennaise 





000 



Prep. : 1 h. Cuiss. : 20 mn. 

8 pers. 

2 canards rouennais / 4 dl. defond de veau 12 echalotes / 
1,5 dl. de vin rouge corse (preference Bourgogne) I 
150 g. de beurre I 5 ci d'huile I Grains de poivre. 

Etouffer les canards (et non pas les saigner), les plumer, les 
flamber, les brider, les hauler et les faire rotir au four. 

Hacher les echalotes finement, ajouter le vin rouge et faire 
reduire a sec, mouiller avec le fond, les grains de poivre. 
Cuire doucement 15 minutes. 

Hacher les foies des canards en puree tres fine et les 
ajouter a la sauce, ne plus faire bouillir. 

Apres 20 minutes de cuisson les canards sont saignants,*les 
sortir, decouper les lilets en aiguillettes, detacher les cuisses, 
les couper en deux, reserver au chaud. 

Presser les carcasses pour rccuperer le sang. 

Grillcr les cuisses afin d'en terminer la cuisson. 

Dresser le canard sur un plat tenu au chaud. 

Ajouter le sang a la sauce, puis la finir avec le beurre en 
petits morceaux. Napper les canards, servir tres chaud. 
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Canard roti a 

bourgui 






000 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 1 h 30 

4 pers. 



/ canard vide etflambe i 75 g. de beurre I 1 cuilleree a 
soupe d'huile / 200 g. de lardfiime I 10 petits oignons I 
1/2 lit. de vin de Bourgogne i 12 petites pornmes de terre. 

Dans une cocotte en fonte, faire revenir doucement dans la 
matiere grasse les petits oignons entiers et le lard coupe en 
morceaux. 

Les retirer, les gar'der au chaud et y placer le canard. Le 
faire rotir. Replacer le lard et les oignons dans la cocotte* 
Deglacer avec le vin et cuire doucement 1 hcure- 

Ajouter les pommes de terre pelees. Couvrir la cocotte et 
cuire a feu moyen pendant 30 minutes encore, 

Servir le canard entoure des pommes de terre. 
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Canard de barbarie 
au vinaigre 
de Xeres 




X 000 



Prep. : 15 mn, Cuiss. : 50 mn. 

4 pers. 



1 canard de Barbarie I 30 g. de beurre I 1 cuilleree a 
soupe d'huile / 7 tranche de jambon cm / Set, poivre / 

2 dl de vinaigre de Xeres I I dl. d'eau / 1 boite de 
tomates pelees. 

Couper le canard en morceaux. Le faire revenir dans Ic 
beurre et l'huile prealablement chauffes. 

Ajouter le jambon coupe en lamelles, saler, poivrer, 
mouiller avec le vinaigre et Feau. Laisser cuire 10 minutes. 

Y verser les tomates egouttees et rcduites en puree. Laisser 
mijoter 40 minutes. 

Servir dans un plat de service prealablement chauffe. 



Civet de canard 





000 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 2 h 20 mn. 

6 pers. 

1 gros canard fermier I 250 g. de lard maigre I 250 g. 
d'oignons J I cuilleree a soupe de saindoux I 20 g. de 
farine / 1 lit. de ban vin rouge bouche / 1/2 lit. d'eau / 1 
verre a liqueur de marc de Bourgogne 1 1 bouquet garni / 
1 boite de champignons de Paris I Sel, poivre. 

Couper le canard en morceaux, le lard en petits des. 

Peler les oignons et les couper en lamelles. 

Faire fondre le saindoux dans une cocotte a fond epais. Y 
faire dorer les morceaux de canard de to us cotes, les retirer. 

Les remplacer par le lard et les oignons. Laisser dorer et 
ajouter la farine. Bemuer. Remettre alors les morceaux de 
canard. 

Mouiller avec le marc, puis avec le vin et Peau. Ajouter le 
bouquet garni, le sel et le poivre. Couvrir. 

Laisser cuire doucement 2 heures a feu tres doux. 

Retirer le bouquet garni et servir immediatement dans un 
plat chaud. 



. 
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Escalopes de 
a la creme 



inc.e 




O 



Prep. : 5 mn. Cuiss. : 25 mn. 

4 pers. 

4 escalopes de dinde 1 250 g. de champignons de Paris I 
30 g. de beurre / / cuilleree a soupe d'huile I 5 cl. de 
madere I 1 cuilleree a cafe de moutarde I I dl de creme 
fraiche / Sel, poivre. 

Apres avoir lave et nettoye les champignons, les couper en 
fines lamelles- 

Faire dorer a feu vif les escalopes dans la matiere grasse. 

Ajouter ensuite les champignons et laisser cuire, toujours a 
feu vif. Mouiller avec le madere. Saler et poivrer. Laisser 
cuire encore 5 minutes. 

Retirer les escalopes de la cocotte et les maintenir au 
chaud. 

Battre la moutarde avec la creme, verser dans le jus de 
cuisson et faire epaissir 2 minutes a feu vif. 
Napper les escalopes avec la sauce. 



Escalopes de dinde 
a Fitalienne 




00 

Prep. : 15 mn. Cuiss. : 40 mn. 

4 pers. 

4 escalopes de dinde / 4 tomates 1 2 poivrons I I oignon I 
Sel, poivre 1 1 cuilleree a soupe de cdpres 1 3 cornichons I 
2 dl. de vin blanc I I cuilleree a soupe de beurre I 1 
cuilleree d soupe d'huile* 

Eplucher et concasser les tomates. 

Enlever les parties blanches et les graines a Pinterieur des 
poivrons et les emincer. 

Hacher Poignon et les cornichons. 

Dans une cocotte a fond cpais, mettre les tomates, les 
poivrons, Poignon, le sel, le poivre, les capres et les 
cornichons. 

Mouiller avec le vin blanc et laisser cuire 20 minutes. 

Faire griller dans la matiere grasse les escalopes de, chaque 
cote et les verser dans la cocotte avec les condiments. Couvrir 
et laisser cuire doucement 20 minutes. 
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Escalopes de dinde 



X 



o 



sauce madere 



Prep 



5 mn. Guiss. : 45 mn. 

4 pers. 



4 escalopes de dinde I 30 g. de beurre / 1 cuilleree a 
soupe d'huile / 1 verre de vin blanc sec / Sel, poivre. 
Sauce : I oignon / / cuilleree a cafe defarine I 1 dl de 
madere f 1 bouquet garni 1 20 g. de beurre I Sel, poivre. 

Eplucher et couper Foignon en fines lamelles, le mettre 
dans 20 g. de beurre chaud, le iaisser devenir transparent, 
puis le saupoudrer de farine, remuer doucement, verser la 
moitie du madere dans la cocotte, ajouter le bouquet garni, 

Faire cuire a. feu doux pendant 20 minutes. Saler, poivrer, 
gouter et rectifier Vassal sonnement si besoin est. 

Faire chauffer 30 g. de beurre et Thuile et y mettre les 
escalopes dorer des deux cotes. Saler et poivrer. Apres 20 
minutes de cuisson, les mettre sur un plat de service et les 
garde r au chaud. 

Verser le vin blanc dans la poele et porter a. ebullition sans 
cesser de remuer. Y ajouter la sauce au madere, le restant du 
Madere et faire cuire doucement 4 minutes. 

Napper les escalopes de sauce et servir. 



Escalopes de dinde 
aux oignons 




O 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 35 mn. 

4 pers. 

4 escalopes de dinde I 80 g. de beurre / 1 cuilleree a 
soupe d'huile 1 500 g. d'oignons / 1 bouteille de 33 cl. de 
biere blonde / Sel, poivre. 

Faire chauffer 30 g. de beurre et 1 cuUleree a soupe 
d'huile, y faire dorer les escalopes de tous cotes. Saler et 
poivrer. Laisser mijoter 15 minutes a feu doux. 

Peler, cmincer les oignons et les faire fondre dans le reste 
du beurre sur feu doux jusqu'a ce qu'ils soicnt en puree, les 
verser sur les filets de dinde. Bien melanger. 

Mouiller alors lentement avec la biere et eontinuer 
doucement la cuisson pendant 15 minutes. 

Goiiter et rectifier rassaisonnement en sel ct en poivre. 

Servir immediatement sur un plat chaud. 










DInde a la normande 





CD 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 1 h 30 mn a 2 h. 

4 pers. 

I kg. de morceaux de dinde I 70 g. de beurre I 1 cuilleree 
a cafe d'huile I 1 carotte / 2 oignons / 1 branche de cele- 
ri 1 2 gousses d'ail 1 3 dl. de cidre 1 5 cl. de calvados /Set, 
poivre, 

Faire chauffer le beurre et Thuile et j faire revenir les 
morceaux de dinde de tons rotes. Saler et poivrer. 

Arroser de calvados et flamber. 

Ajouter les legumes peles, eminces et arroser de cidre. 

Laisser mijoter a feu doux a couvert pendant 1 heure 30 
minutes a 2 heures selon la volaille (verifier la cuisson). 
Retourner les morceaux de temps en temps. 

Mettre les morceaux de dinde sur le plat de service 
prealablement chauffe. Passer la sauce et la verser sur la 
dinde. 



Dinde en daube 





00 



Prep. : 30 mn. Cuiss. : 2 h. 

6 pers. 



1 kg. de dinde I 100 g. de lard 1 4 oignons / 4 carottes 1 2 
gousses a" ail I 3 branches de celeri / 5 cl. de marc / I 
bouquet garni 1 3 dl. de vin blanc sec I I lit. de bouillon / 
Sel, poivre. 

Couper la dinde en morceaux ainsi que le lard. 

Nettoyer, eplucher et emincer les legumes. 

Faire revenir les morceaux de dinde dans le lard chauffe. 
Les arroser d'alcool et les flamber. Ajouter les legumes, le 
bouquet garni et mouiller avec le vin blanc et le bouillon. 

Saler, poivrer, couvrir la cocotte et laisser mijoter 2 
heures en retournant les morceaux de temps en temps. 

Servir sur un plat chaud. 



* 
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Dinde aux pommes 

Prep. : 10 mn. Cuiss. : 1 h/kg. de diride. 

8 pers. 

/ diride de 2 kg. / 30 g. de beurre / 2 dl de creme fraiche. 
Garniture : 20 g. de beurre t 10 pommes / 500 g. de 
raisins / 1 boite d'ananas. 

Saler, poivrer et huiler la dinde. La mettre dans un plat 

allant aii four. 

Enfourner et arroser sou vent avec le jus. Faire cxiire 2 
heures. 

30 minutes avant la fin de la cuisson, placer les pommes 
evidees dans 1c plat autour de la dinde. Refenner le four et, 
juste 5 minutes avant de servir, ajouter les raisins et les 
tranches d'ananas, 

Deglacer le plat de cuisson a la crcme fratche. 

Servir la volaille avec les fruits disposes autour dans un 
plat de service tres chaud. 
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Navarin de dindonneau 





00 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 1 h. 

6 pers. 

/ rod de dindonneau I 3 cuillerees a soupe d'huile / 2 
cuillerees a soupe de farine I Sel, poivre I I cuilleree a 
soupe de sucre I I gousse d'ail / 1 bouquet garni / 3 
tomates / 6 petits navels 1 200 g. depots mange-tout / 6 
petites earottes 1 20 petites pommes de terre I 1 verre de 
petits pois 1 200 g. de haricots verts I 10 petits oignons. 

Faire revenir le dindonneau avec Thuile, saler, poivrer, 
saupoudrer de sucre, remuer, ajouter la farine, la faire 
blondir, puis mouiller avec 3 dl. cTeau tiede en remuant 
jusqu'a ebullition. 

Ajouter les tomates concassees, Tail, le bouquet garni. 
Couvrir. Faire cuire 20 minutes au four th. 5. 

Passer la sauce, la remettre dans la cocotte avec la viande, 
les navets et les earottes peles. Apres 15 minutes de cuisson 
ajouter les pommes de terre pelees, les haricots, les pois 
effiles et les grains de pois, 

Laisser cuire 20 minutes et servir entoure de la garniture. 









Cuissots de dindonneau X 00 



au vin blanc 



Prep. : 10 mn. Cuiss. : 30 mn 

6 pers 



2 cuissots de dindonneau / 3 oignons I 2 echalotes I 1 
bouquet depersil I I feuille de laurier I Thym 1 2 gousses 
d'ail I 1 citron / 25 cL de vin blanc sec I 2 cuillerees a 
soupe d'huile / Sel, poivre. 

La veille, mettre mariner les cuissots avec le sel, le poivre^ 
les oignons, les echalotes^ le persil haches, le thym en petits 
morceaux* le laurier et les gousses d'ail ecrasees. 

Arroser <Tun peu d'huile et d'un filet de jus de citron. 
Couvrir et laisser reposer au refrigerateur. 

Mettre les cuissots dans un plat allant au four. Verser la 
marinade dessus en ajoutant le vin blanc et 2 dl. d'eau. 
Mettre cuire 1 heure au four th. 8 en arrosant souvent. 

Servir sur un plat chaud*, la sauce a part. 

15 minutes avant de servir on peut ajouter dans le plat de 
cuisson I boite de flageolets verts egouttes. 
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X QOO 



Prep. : 30 mn. Cuiss. : 1 h 55 mn. 

8 pers, 

1 dindonneau de 2,5 kg. 1 250 g. d'oignons 12 carottes I 
I branche de celeri / 1 bouteille de champagne brut } 
1/4 lit. de creme fraiche I 1,5 kg. de marrons au nature! 
en boite / 1 muff 175 g. de beurre i 1 verre a digestif de 
cognac I 1 truffe / Sel, poivre. 

Farce : Lefoie et le cceur du dindonneau / 200 g. de mie 
de pain / 250 g. de champignons I Persil / Sel, poivre / 
20 g. de beurre / Epluchures de truffes I 1 dl de lait. 

Prelcver 5 fines rondelles dans la triiffe. Hacher le reste. 

Haeher le foie et le cceur, ajouter la mie de pain trempee 
dans le lait et essoree, les champignons laves, eminces, cuits 
au beurre, le persil, le sel, le poivre et les epluchures de 
truffes. 

Faire revenir le hachis dans 50 g. de beurre. Le melanger 
avec le quart des marrons, la truffe hacliee, Fceuf, le cognac, 
le sel et le poivre. 

Remplir le dindonneau de cette preparation. Le coudre et 
glisser sous la peau les rondelles de truffe. 

Faire fondre dans une grande cocotte les oignons et les 
legumes coupes en des dans 50 g. de beurre. Y ajouter le 
dindonneau. Le faire revenir de to us cotes et mouiller avec le 
champagne. Saler et poivrer puis couvrir et laisser cuire 1 
heure 45 minutes. 

Entre-temps, faire braiser les marrons en cocotte avec le 
reste du beurre. 

Surveiller la cuisson du dindonneau et des qu'il est cuit, le 
retirer et le garder au chaud dans le four, recouvert d'un 
papier d'aluminium. 

Passer le jus de cuisson, le degraisser et le faire reduire 
pour obtenir la valeur d'un quart de litre de jus. 

Ajouter la creme> laisser mijoter 5 minutes. 

Decouper la volaille et rarranger sur le plat avec les 
marrons et la farce. 
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Terrine de foie gras XXX 000 

Prep. : 30 mn. Cuiss. : 40 mn. 

8 pers. 

800 g. de foie gras d'oie ou de canard / 6 g. de set fin I 
2 g. de poivre blanc I 2,5 dl. de madere ou de porto / 1 
filet de cognac ou d'armagnac. 

Separer les lobes du foie, retirer les nerfs et les aponeuro- 
ses, malaxer les extremites du foie, puis te mettre dans un 
recipient en verre avec les lobes. Saler, poivrer, parfumer 
avec le madere et un filet de cognac. 

Retourner le foie dans la marinade, le couvrir et laisser 
reposer au frais pendant 24 heures. 

Remplir une terrine en tassant legerement, lisser la 
surface, couvrir et cuire au four (140°) au bain-marie 40 
minutes ; Teau du bain-marie ne doit pas depasser 80°C. 

Laisser refroidir et garder au frais pendant 24 heures 
avant de demouler. 
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Escalopes de foie 
gras poelees 



XX 000 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 15 mn. 

4 pers. 



300 g. de foie gras cru / 1 botte de radis 1 50 g. de beur- 
re I 1 cuilleree a cafe de sucre / 1 verre d'eau froide / Sel, 
poivre 1 50 g. de chou-fleur I Quelques feuilles de salade i 
100 g. de haricots. 

Nettoyer les radis, les couper en quatre, les mettre dans 
une casserole avec heurre, sucre* sel et eau, les laisser cuire 
avec un eouvercle jusqu'a ce qu'il ne reste plus tTeau. 

Faire blanchir separement a Feau houillante salee le chou- 
fleur et les haricots. Les egoutter. 

Couper le foie en quatre escalopes. Au dernier moment les 
poeler 1 minute de chaque cote dans une poele anti-adhesive 
fortement chauffee (garder la graisse rendue dans la poele 
pour faire des oeufs au plat). Saler, poivrer, servir sur assiette 
chaude garnie de salade* avec les radis, les haricots et du 
chou-fleur. 
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000 



Prep. : 5 mn. Cuiss. : 1 h. 

6 pers. 

1 jeune oie de 2 kg. coupee en morceaux / 1 cuilleree a 
soupe de saindoux / 4 gousses d'ail / 20 g. defarine I 1 
demi-verre d'eau chaude I 2 cuillerees a soupe de 
vinaigre I Sel, poivre. 

Faire revenir les morceaux d'oie dans le saindoux. Les 
retirer et faire revenir a la place Tail hache. Saupoudrer de 
farine. Ajouter Peau et le vinaigre. Saler, poivrer et remuer. 

Remettre les morceaux d'oie et laisser cuire doucement 1 
heure. 

Servir dans un plat chaud. 



Civet cPoie 





000 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 1 h/kg. 

8 pers. 



1 oie. 

Marinade ; 1 bouteille de vin rouge bouche I 2 cuillerees 
a soupe d'huile / 1 dl de vinaigre de vin 1 2 carottes 1 2 
oignons I 1 gousse dail / 1 bouquet garni / Sel, poivre. 
Cuisson : 3 cuillerees d soupe d'huile I 250 g. de lard 
fume coupe en lardons I 1 cuilleree a soupe d'armagnac I 
1 boite de champignons de Paris. 

Desosser l'oie. Faire mariner la chair 24 heures dans la 
marinade. 

Retirer alors les morceaux et les egoutter. 

Dans une cocotte a fond epais, faire rissoler le lard et les 
morceaux d'oie. Arroser avec I'armagnac et flamber. 
Mouiller avec la marinade. 

Couvrir et laisser mijoter 2 heures 20 minutes. 

10 minutes avant; la fin de la cuisson, filtrcr la sauce du 
civet, ajouter les champignons, et faire mijoter 10 minutes. 

Servir immediaternent dans un plat chaud. 














ie braisee 




X 000 



Prep. : 10 mn. Cuiss. : 1' h/kg. 

8 pers. 



1 oie I 1 tranche de lard maigre i 2 oignons eminces 1 2 
carottes coupees en rondelles / Sel, poivre I Bouquet 
garni / 1 lit, d'eau I 5 ch de cognac. 

Faire revenir Toie avec 1c lard fondu puis ajouter les 
oignons., les carottes, le sel, le poivre et le bouquet garni. 

Mouiller avec Teau et le cognac. Couvrir et faire cuire 
environ 2 heures a feu doux (suivant la taille)* 

Degraisser le jus avant de servir. 
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Choucroute a Foie 





000 



Prep. : 30 mn. Cuiss. : 20 mn./livre. 

10 pers. 

1 jeune oie de 3 kg. environ / 100 g. de jambon fume I 
300 g. defoies de volaille 1 2,5 kg. de choucroute crue I 
400 g. de lard fume I 8 saucisses de Francfort j 1 verre 
plein de mie de pain trempee dans du lait 1 2 oignons 1 2 
echalotes I 25 g. de beurre / 2 cuillerees a soupe de 
graisse d'oie I Id baies de genievre / 2 clous de girofle 1 1 
ceuf / Sel, poivre I 2 bouteilies de riesling f 1 noix de 
beurre. 

Apres avoir lave le choucroute, la faire blanehir pendant 4 
minutes, puis 1' ego utter. 

Faire fondre la graisse d'oie, y faire fondre sans brunir, les 
oignons eminces, ajouter la choucroute, le lard, les baies de 
genievre, les clous de girofle, le sel et le poivre, le vin blanc et 
faire cuire doucement 3 heures. 

Faire revenir les echalotes emincees dans une noix de 
beurre, y ajouter le foie et le jambon haches. Lier avec la mie 
de pain essoree et Fceuf battu. Saler et poivrer. 

Garnir Pinterieur de l'oie avec cette farce. La coudre, la 
ficeler, puis Fenfourner th. 6. Laisser cuire 20 minutes par 
livre. 

A mi-cuisson, recueillir le jus de Foie et le mettre dans la 
choucroute. 

Piquer les saucisses de Francfort et les chauffer 10 minutes 
a Feau bouillante. 

Retirer Foie du four, la decouper et la ranger sur un lit de 
choucroute en y ajoutant le lard coupe en tranches et les 
saucisses. 

Pour faciliter le travail, faire cuire la choucroute la veille et 
la rechauffer le jour meme. 










Confit d'oie 




X 000 



Prep. : 20 mn. Cuiss. : 40 mn./kg. 



I oie jeune et engraissee I Gros set 

Decouper Foie en morceaux en eliminant le bout des ailes 
et la carcasse- Recuperer la graisse, la faire fondre. 

Deposer les morceaux d^oie degraisses dans une terrine et 
couvrir avec du gros sel. Laisser au frais 48 heures. 

Sortir les morceaux, bien les essuyer. Les faire pocher dans 
la graisse environ 2 heures. lis sont cuits lorsqu'en les 
piquant il n^en sort plus de sang. Les ranger dans des bocaux., 
couvrir de graisse d'oie. Steriliser 1 heure 30 minutes a 102°. 

Dans un pot en gres parfaitement pro pre verser une 
couche de graisse, la laisser figer 2 heures au froid, puis 
ranger les morceaux d'oie refroidis, les couvrir entiercment 
avec le reste de graisse de cuisson bien decantee afin 
d'eliminer le jus que la viande a rendu. 

S'il manque de la graisse, ajouter du tres bon saindoux. 
Couvrir de papier sulfurise et d'un couvercle bien etanche- 
Garder au frais. Ne conserver que 2 a 3 mois. 
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Ra 
cTArbois 



■5 



vm 





000 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 3 h. 

1 pers. 



7 oie J I tranche de lard fume coupee en lardons I 1 na- 

vet I 3 oignons I 1 gousse d'ail I 1 bouquet garni I 2 

verres de vin rouge d'Arbois I 1 grosse cuilleree a soupe 

de farine / 30 g. de beurre I I cuilleree d'huile / Sel, 
poivre. 

Aprcs avoir bien nettoye Poie, la flamber et la couper en 
morceaux. 

Mettre a revenir les lardons dans la matiere grasse, dans 
une cocotte. Y faire rissoler les morceaux d'oie. 

Ajouter la. farine en remuant, apres coloration mouiller 
avec 1 verre d'eau. Ajouter le vin rouge, le navet coupe en 
des, les oignons coupes en lamelles, la gousse d'ail et le 
bouquet garni. Saler et poivrer. 

Cuire doucement a couvert pendant 3 heures. 



ie a l'exotique 





000 

Prep. : 15 mn. Cuiss. : 2 h 10 mn. 

10 pers. 

/ oie de 3 kg. / Gingembre en poudre / Sel, poivre I 10 
petits oignons / Thym, romarin I 10 petites pommes I 5 
tranches d" ananas en conserve I 5 cl. de whisky I 6 
comichons aigre-doux I 20 g. de beurre I I cuilleree de 
vinaigre de vin. 

Mettre Poie, dans la lechefrite sur une grille, au four th. 6, 
20 minutes. Enlever la graisse et saupoudrer Poie de 
gingembre, de sel, de thym, de romarin, de poivre, placer 
dessus quelques noisettes de beurre. Laisser cuire 1 heure 50 
minutes, th. 6. 

Peter, evider et faire pocher les pommes a Peau bouillante, 
Sortir Poie, la flamber au whisky, la decouper et la 

disposer sur le plat de service tenu au chaud. 

Deglacer le plat de cuisson au jus d'ananas et au vinaigre. 

Mettre les cornichons en rondelles, les pommes et les 

tranches d'ananas dans la sauce 1 minute, puis les disposer 

autour de Poie et la napper de sauce. 
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Oie aux marrons 





X 000 



Prep. : 20 mn. Cuiss. : 40 mn./kg. 

10 pers. 

I oie de 3 kg* 

Farce : Le foie? le cceur et le (jester haches / 1 boite de 
marrons au naturel I 125 g. de lard coupe en des I I 
tranche de mie de pain rassis / Persil / Sel, poivre. 

faire revenir tous les ingredients de la farce, sauf les 
marrons, pendant 10 minutes, puis ajouter les marrons. 

Ecraser le tout et en garnir Finterieur de 1'oie* Bien coudre 
Pouverture. 

Faire rotir Toie au four. Saler et poivrer. 

Decouper et disposer les morceaux dans un plat chaud. 

Arranger la farce autour. 



19 






Pigeons au four 




O 



Prep. : lOmn. Cuiss. : 20 mn. 

4 pers. 



2 pigeons I WO g. depain rassis 1 100 g. de beurre I Sel, 
poivre. 

Fendre les pigeons en deux dans le sens de la longueur. Les 
aplatir au couperet. 

Emietter finement le pain rassis. 

Faire fondre le beurre dans une casserole. Saler et poivrer. 

Badigeonner les pigeons avec une par tie de ce beurre 
fondu puis les rouler dans le pain emiette. 

Placer les pigeons sur la grille du four. Placer la lechefrite 
juste en dessous et faire griller 20 minutes a four chaud 
(th. 7) en les retournant a mi-cuisson, en les arrosant souvent 
avec le restant de beurre fondu. 



Pigeons rotis 




00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 40 mn. 

6 pers. 



3 pigeons I 6 fines tranches de lard maigre / 2 petites 
courgettes I Sel, poivre. 

Saler et poivrer Finterieur des pigeons. Les barder. 
Faire chauffer le beurre dans une cocotte, placer les 
pigeons et laisser dorer. 

Reduire le feu et laisser cuire pendant 30 minutes a feu 
doux. 

Laver, couper les courgettes en rondelles et les faire 
pocher a Peau bouillante salee. 

Servir les pigeons coupes en deux sur un plat prealable- 
ment chaufle, garni de rondelles de courgette. 
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Pigeons aux 

iffnons 





00 



Prep. : 20 mn. Cuiss. : 40 mn. 

6 pers. 

3 pigeons 1 5 cl. de marc de Bourgogne 1 3 fines tranches 
de lard maigre / 500 g. de champignons frais I 50 g. de 
beurre / 1 cuilleree a soupe de creme fraiche. 

Saler et poivrer Tinterieur des pigeons, les harder de lard. 

Dans une cocotte, faire chauffer le beurre. Y faire dorer les 
pigeons, les arroser avec le marc et les flamber. 

Reduire le feu, couvrir la cocotte et laisser cuire douce- 
ment 30 minutes. 

Laver, emincer les champignons. Faire fondre le reste du 
beurre. Y jeter les champignons et les laisser cuire douce- 
ment a couvert pendant 15 minutes. Saler et poivrer. 

Lorsque les pigeons sont cuits, les couper en deux. Les 
placer sur un plat chauffe et les laisser au chaud, 

Verser la creme sur les champignons, laisser bouillir 3 
minutes et les ranger autour des pigeons. 



Pigeons aux haricots 





00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 10 mn. + 1 h 45 mn. 

6 pers. 

3 pigeons I 500 g. de flageolets sees I 1 oignon / 4 
carottes 1 4 gousses d'ail I 2 bouquets garnis I Sel, poi- 
vrel 40 g. de beurre I 1 cuilleree a soupe d'huile I 10 
petits oignons / 100 g. de lard fume I 1 dl de vin blanc 
sec I Eau minerale (Evian, Volvic. . .). 

Mettre les flageolets a I'eau minerale froide, non salee. 
Porter a ebullition. Couvrir et retirer du feu 1 heure. Les 
remettre a cuire a feu doux avec Toignon, 1 carotte coupee 
en rondelles, 1 gousse d'ail, 1 bouquet garni environ 1 heure 
30 minutes. Saler et poivrer en fin de cuisson. 

Faire reyenir les pigeons dans la matiere graisse. Saler, 
poivrer, ajouter les carottes coupees en des, les petits 
oignons, Fail pele et le lard coupe en lardons, 1 bouquet 
garni, puis mouiller de vin blanc et laisser cuire 15 minutes. 

A ce moment ajouter les flageolets cuits et egouttes et 
laisser reprendre la cuisson 10 minutes (verifier la cuisson). 

Servir dans un plat prealablement chauffe. 



Pigeons au raism 





00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 40 mn. 

4 pers. 



2 pigeonneaux et leursfoies 1 2 bardes I 500 g. de raisin 
blanc I 100 g, de lard maigre fume / 5 cl. de marc de 
Bourgogne I 60 g. de beurre I 4 echalotes i I bouquet 
garni / Sel, poivre de Cayenne. 

Apres avoir vide et flambe les pigeonneaux, les beurrer et 
les saler legerement a Tinterieur* Les farcir avec une echalote 
et les foies haches- Finir de remplir avec des grains de raisin. 

Refermer en cousant Pouverture. Les harder. 

Couper le lard fume en des, le mettre a chauffer dans une 
cocotte a fond epais et y faire revenir les pigeons. 

Verser le marc dessus et flamber* Ajouter les echalotes 
hachees, 1c bouquet garni, le reste des grains de raisin. Saler, 
poivrer, couvrir et laisser cuire 30 minutes, a feu tres doux. 

Retirer les pigeons de la cocotte, Oter les ficelles, les 
bardes de lard, le bouquet garni. 

Servir sur un plat chaud en les nappant avec la sauce et les 
raisins. 
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00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 1 h, 

4 pers. 

1 pintade I 50 g. de beurre I 100 g. de lard fame / 4 
tranches de lard - jamb on fame 12 oignons / 2 carottes I 
1 chou / 1 gousse d'ail / Sel, poivre / 1/4 lit de bouillon. 

Enrober la pintade de 4 tranches de lard de jambon fume- 
La ficeler. 

Dans une cocotte en fonte, faire fondre doucement le lard 
fume et le beurre, y iaire revenir la pintade. 

Ebouillanter le chou nettoye et coupe assez finement et 
Tessorer. L'ajouter a la pintade avec Tail epluche, les 
oignons, les carottes en rondelles. Saler et poivrer. Couvrir 
de bouillon. Laisser mijoter 1 heure selon la taille de la 
volaille, cocotte fermee. Verifier la cuisson. 

Decouper et disposer les morceaux sur un plat de service 
chaud. Garnir de chou. 




irolles X X 000 



Prep. : 10 mn. Cuiss. : 50 mn, 

4 pers. 

/ pintade / 1 boite de girolles i I fine tranche de lard 
maigre 1 3 echalotes / 2 cuillerees a soupe d'eau chaude I 
40 g. de beurre / 1 tranche d'estragon 1 5 cl deporto 1 1 
pincee de paprika / Sel, poivre 1 2 cuillerees a soupe de 
creme fraiche. 

Barder la pintade a Taide de la fine tranche de lard. 
Eplucher et hacher les echalotes. 

Faire fondre 40 g. de beurre dans une cocotte. Y faire 
dorer la pintade sur toutes les faces. 

Ajouter les echalotes et Teau chaude. Saler et poivrer. 
Laisser cuire doucement pendant 20 minutes. 

Pendant ce temps, egoutter les girolles. Les ajouter dans la 
cocotte apres 20 minutes de cuisson de la pintade avec le 
paprika, Testragon et le porto. Couvrir et laisser cuire a 
nouveau a feu tres doux pendant 25 minutes. 

Verser la creme. Reamer a la cuiller en bois et laisser 
mijoter 5 minutes. 

Couper la pintade en morceaux ct la placer sur un plat 
prealablement chaufife. Napper avec la sauce et servir. 





Pintade aux marrons 




X 000 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 

1 pintade avec ses abats 1 1 boite de marrons au naturel / 
2,5 dl. de creme fraiche I 3 fines tranches de jambon 
cru / 50 g. de beurre I 2 cuillerees a soupe d'kuile / 1 dl. 
de cognac / 1 louche d'eau chaude / Sel, poivre, 

Nettoyer, vider et flamber la pintade. Saler et poivrer 
Finterieur et Fexterieur. 

Emietter les marrons, ajouter le foie et le cceur coupes en 
petits morceaux, la creme fraiehe, le sel et le poivre. Remplir 
la pintade de cette farce et la coudre soigneusement. 

Barder la pintade avec les tranches de jambon cru. La 
tartiner avec le beurre et Fhuile. La mettre dans un plat 
allant au four et Fenfourner au four (th. 7). 

Laisser dorer 20 minutes en retoumant regulierement. 

La retirer du four et Farroser avec le cognac. Remettre au 
four pendant 20 minutes, puis mouiller avec une louche d'eau 
chaude. 

Remettre dans le four 10 minutes toujours en arrosant de 
temps en temps avec le jus de la cuisson* 

Servir dans un plat chaud. 




aux 



pruneaux 




00 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 40 mn. 

4 pers. 

/ pintade I 250 g. de pruneaux denoyautes / 30 g. de 
beurre I 1 cuilleree d soupe d*huile / 1 barde de lard I 
100 g. de lard / 5 cl. de cognac 12 echalotes hackees 1 1/ 
2 lit. de bouillon I Set, poivre I I branche de thym. 

Faire revenir dans la matiere grasse, le lard coupe en des, 
les echalotes, le thym, saler, poivrer et laisser blondir. 

Farcir Finterieur de la pintade. Ajouter quelques pru- 
neaux et la barder. Coudre Fouverture. Mettre rotir au four 
environ 40 minutes, Surveiller la cuisson et arroser souvent. 

A part, faire cuire les pruneaux dans le bouillon parfume 
avec le cognac. Laisser cuire 15 minutes. 

5 minutes avant la lin de la cuisson de la pintade, mettre 
les pruneaux dans le jus de la volaille* 

Disposer la pintade sur un plat chaud, repartir les 
pruneaux autour. 



56 





&m ' 



■ 

I 






Pintade aii roquefort XX CD 

Prep. : 10 mn. Cuiss. : 45 mn. 

4 pers. 

1 pintade I 50 g. de beurre I 3 petits suisses I 50 g. de 
roquefort I I dl de creme fraiche I Sel, poivre. 

Melanger le roquefort, les petits suisses, la creme, le poivre 
et tres peu de sel. En farcir la pintade et la brider. 

Beurrer un plat allant an four, y deposer la pintade et la 
faire cuire a four chaud (th, 7-8), 20 minutes en Tarrosant 
regulierement avec son jus de cuisson. 

Baisser ensuite le four, th. 6 1/2, et continuer la cuisson 
encore 25 minutes toujours en arrosant. 

Servir la pintade avec son jus dans un plat chaud. 



Pintade au vin X CD 

de Bourgogne p rep . : 15 mn . cuiss. : 1 h 30 mn . 

8 pers. 

2 pintades I 60 g, + 20 g. de beurre I 1 cuilleree a soupe 
d'huile I 80 g. d'oignons / 80 g. de carottes I 80 g. de 
celeri en tranche 1 60 g. dejambon cru 1 20 g. + 10 g. de 
farine I 5 cl. de cognac I 3 dl. de vin rouge de Bourgo- 
gne I 1 dl. de bouillon de volaille I 12 champignons 
nettoyes I Sel, poivre I 1 demi-feuille de laurier / Persil. 

Decouper les pintades. Les faire revenir avec 60 g. de 
beurre et Thuile. Ajouter les carottes, le celeri, les oignons, le 
jambon en morceaux. Saler, poivrer, emietter le laurier. 

Des que les pintades sont dorees, saupoudrer de 20 g. de 
farine. Laisser blondir et flamber au cognac. Mouiller avec le 
vin, ajouter le bouillon. Ajouter le bouquet garni. 

Couvrir et laisser cuire a feu doux pendant 40 minutes. 

Egoutter les morceaux, les mettre dans un plat a bords 
hauts avec les champignons, les lardons. 

Passer la sauce au tamis et la verser sur la viande. 

Couvrir ce plat et cuire au four th. 5, au bain-marie, 
pendant 40 minutes. 

Au moment de servir, lier la sauce avec 20 g. de beurre 
melanges a 10 g. de farine. 






56 




Pintade a la vodka 



XX 00 

Prep. : 5 ran. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 



1 pintade / 50 g. de beurre / 1 cuilleree a soupe d'huile I 
200 g. de creme fraiche I Sel, poivre 1 1 verre a liqueur de 
vodka. 

Saler et poivrer la pintade a Tinterieur. 

Faire chauffer dans une eocotte a fond epais le beurre et 
Thuile. Y faire dorer la pintade 10 minutes a feu vif. 

Baisser la chaleur, mouiller de quelques cuillerees d'eau 
chaude et continuer la cuisson 35 minutes. 

Couper la pintade en morceaux. Filtrer le jus de cuisson. 

Remettre le tout dans la eocotte, mouiller avec la vodka. 
Flamber. Mouiller la pintade avec la moitie de la creme et 
continuer la cuisson 15 minutes en ajoutant peu a peu le 
restant de la creme fraiche. 

Servir la pintade avec la sauce dans un plat prealablement 
chautte. 
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Veloute de volaille 




O 



Poule 






Prep. : 10 mn. Cuiss. : 1 h 15 mn. 

6 pers. 

Abats et abattis de 2 poulets I I demi-jarret de veau / 2 
carottes / 2 poireaux I 1 branche de celeri 1 1 oignon I I 
gousse d'ail I 1 dl. de crime fraiche 1 1 jaune d'ceuf/ Sel, 
poivre. 

Porter 2 lit. d'eau a ebullition. 

Y mettre les abats, abattis, le jarret, les legumes nettoyes 
et laves. 

Saler et poivrer. 

Laisser cuire 1 heure 15 minutes. 

Retirer les abattis, les abats et le jarret. 

Mixer les legumes et mettre ce potage dans une soupiere. 

Delayer le jaune d^oeuf et la creme fraiche et verser dans la 
soupiere. 

Servir immediate merit. 



00 



Prep. : 10 mn. + 25 rnn. Cuiss. : 3 h 30 mn. 

6 pers. 



i 



1 



- 



I poule I I pied de veau / 200 g. de lard fume 1 2 carot- 
tes I 3 oignons I 1 gousse d*ail f Sel, poivre / 1 bouquet 
garni I I dL de vin blanc sec i 1 cL d } armagnac I 
Comichons au vinaigre* 

Apres avoir epluche et coupe en rondelles les carottes et les 
oignons, les mettre dans 3 lit. d'eau froide avec la gousse 
d'ail ecrasee, le bouquet garni-, le lard coupe en morceaux, le 
pied de veau ouvert en deux, le sel et le poivre. 

Porter a ebullition et faire cuire 30 minutes, Ajouter la 
poule. Laisser fremir doucement 3 heures. Apres 2 heurcs 30 
minutes de cuisson, ajouter Parmagnac. 

A la fin de la cuisson, ego utter la poule. La decouper et 
oter la peau. 

Dresser les morceaux dans un moule. 

Garnir de rondelles de carottes et de cornichons au 
vinaigre. 

Passer le bouillon a travers un chinois et le laisser 
refroidir. Le degraisser et le verser sur les morceaux de 
poule. 

Mettre une nuit au refrigerateur et demauler. 




• 



Salade aux foies de 
volallle 



X 



o 



Prep, : 5 mil. Cuiss. : 3 mn 

6 pers 



I salade verte i 6 foies de volatile I 20 g. de beurre I 3 
cuillerees a soupe d'huile I 2 cuillerees a soupe de 
vinaigre de vin I Sel, poivre. 

Faire chauffer le beurre dans une poele a fond epais. Y 
faire sauter les foies de volaille 3 minutes a feu vif Saler et 
poivrer. 

Retirer les foies et les disposer sur la salade preparee sur 
les assiettes. Arroser avec Phuile. 

Deglacer la poele avec le vinaigre, laisser bouillir 1 minute 
en remnant eontinuellement et verser sur le foie. 

Melanger et servir immediatement. 



Salade de poulet 




o 



Prep. : 15 mn. 

4 pers. 



Morceaux de poulet cuits / 50 g. de cornte I 1 salade 
croquante I 2 tomates I Olives noires I Olives vertes I I 
demi-poivron rouge I Vinaigrette. 

Decortiquer les morceaux de poulet et les couper en petits 
cubes. 

Couper en lamelles les tomates et les poivrons egraines, le 
cornte, ajouter les olives. Disposer tous les ingredients sur les 
feuilles de salade* 

Couvrir de vinaigrette et servir immediatement. 
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Souffle de foies de 
volailles 





000 



Prep. : 15 mm Cuiss. : 1 h 10 mn. 

4 pers. 

4 foies de volailles I 50 g. de moelle / 4 ceufs I 30 g. de 
beurre I 40 g. de farine / 1/2 lit. de lait I Sel, poivre I 
20 g. de beurre / Un peu de chapelure. 

Faire un roux avec 30 g. de beurre et la farine* mouiller 
avec le lait et laisser cuire 10 minutes environ, saler et 
poivrer. 

Battre les blancs d'ceufs en neige. 

Beurrer un moule, le saupoudrer de chapelure. 

Nettoyer les foies et les hacher finement avec la moelle. 
Ajouter les jaunes d'ceufs, la bechamel et les blancs battus. 
Rectifier Passaisonnement. 

Mettre cette preparation dans le moule. 

Faire cuire 1 heure th. 6 au bain-marie. 

Pent se servir avec une sauce tomaie. 



ouffle aux abats 
de volatile 



XXX 00 

Prep. : 20 mn. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 



Abats de 3 volailles (gesier -foie - cceur) I 1 poignee de 
fines herbes (selon la saison) / 4 ceufs / 75 g. de mie de 
pain trempee 1 1 dl de lait / 2 dl de crime fraiche 1 50 g. 
de beurre I Sel, poivre I I gousse d'ail / Sauce tomate. 

Hacher les abats, la gousse d'ail et les fines herbes (celles-ci 
finement). 

Battre les blancs d'ceufs en neige. 

Melanger les abats, les herbes, les jaunes d'oeufs, le pain 
trempe dans le lait et egoutte, le sel, le poivre, la creme, puis, 
delicatement, les blancs d'ceufs. 

Verser le melange dans un moule a souffle beurre et cuire 1 
heure au bain-marie (th. 7). 

Servir avec une sauce tomate. 
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Poule au pot 




00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 2 h 10 mn. 

6 pers. 



1 poule de 1,5 kg. / Sel, poivre 1 1 oignon pique d'un clou 
de girofle 1 1 feuille de laurier 1 6 poireaux 1 12 carottes I 
6 petits navets 1 2 branches de celeri / I gousse d'ail. 

Verser 3 lit. d'eau froide dans un fait-tout et la porter a 
ebullition. Y mettre la poule et laisser reprendre Febullition, 
puis retirer la poule et jeter l'eau. 

Eplucher les legumes. 

Mettre le bouquet garni, Poignon, le poivre, le sel et Pail 
dans de Peau. Amener a ebullition et y mettre la poule cuire a 
petits bouillons. Apres 1 heure 30 minutes, ajouter les 
legumes et laisser cuire encore 30 minutes. 

Decouper la poule en morceaux et mettre dans un plat de 
service avec les legumes autour. 

Peut se servir avec une mayonnaise, un aioli ou une sauce 
tomate. 



Poule au pot farcie 



X 



o 



Prep. : 15 mn. Guiss. : 2 h 15 mn. 

6 pers. 

1 poule avec ses abats I 3 carottes I I gros oignon I 3 
feuilles de chou / 2 poireaux I I demi-navet 1 1 feuille de 
laurier I I clou de girofle I Sel, poivre. 
Farce : 250 g. de pain rassis I Persil I Sel, poivre I I 
branche d'estragon / 1 gousse d'ail 1 2 ceufs I I verre de 
lait. 

Preparer une farce avec le pain trempe dans du lait puis 
egoutte, le cceur, le foie, le gesier., le persil et Pestragon 
haches, Pail ecrase et les ceuls. Melanger, saler et poivrer. 

Farcir la poule avec cette farce, la brider. 

Dans 1,5 lit. d'eau a ebullition, mettre les legumes 
epluches et nettoyes, le laurier, le clou de girofle, le sel, le 
poivre. A la reprise de Pebullition ajouter la poule et faire 
cuire 2 heures. Verifier Passaisonnement. 

Servir immediatemcnt, la farce arrangee autour des 
morceaux de poule. 
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Poule a la mayonnaise 




O 



Prep. : 15 mn. 
6 pers. 



7 poule non farcie, cuite au pot I I laitue I I bol de 
mayonnaise I Olives I Cornichons I Cdpres / Quartiers 
d' ceufs durs / 2 tomates. • 

Decouper la poule refroidic en morceaux et enlever la 
peau. 

Dresser dans un plat sur une couche de laitue ; napper de 
sauce mayonnaise. Decorer avec des olives, des cornichons, 
des capres, des quartiers de tomates et des quartiers d'eeufs 
durs. 
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Poule au riz 




Prep. : 30 mn. Cuiss. : 2 h 30 mn. 

8 pers. 



I poule de 2 kg. prete a cuire 1 400 g. de riz 1 200 g. de 
foies de volatile I 30 g. de beurre I 1 tranche de jamb on 
de Paris / 3 tranches de pain de mie I 2 dl. de lait I 1 
ceuf/ Self poivre I Persil I I echalote / 2 gousses d'ail / 
Noix de muscade / 3 lit. de bouillon de volatile. 
Sauce : 3 jaunes d'asufs I 50 g. de beurre 1 30 g. defari- 
ne / 3 cuillerees a soupe de crime fratche. 



**. 



Retirer le foie de la poule et le faire revenir avec les autres 
dans 30 g. de beurre, puis les hacher avec le jamhoix, les 
echalotes, Pail et Ic persil. Ajouter le pain de mie trempe dans 
le lail, Fcfiuf entier, le poivre, Tail et 1 pointe de muscade. 

Garnir la poule avec cette preparation et bien la coudre. 

Porter le bouillon a ebullition et y mettre la poule. 

Ecumer* v saler, poivrer et faire cuire 2 heures environ. 
Maintenir au chaud. 

Prelever 1,5 lit. de bouillon, y faire cuire le riz. 

Faire un roux blond, Mouiller avec le reste de bouillon, 
melanger et laisser cuire doucement 5 minutes. 

Au moment de servir ajouter la creme et les jaunes cToeufs. 

Decouper la poule en morceaux. Les placer sur le riz et 
napper le tout avec la sauce. 



Poule au vin blanc 




CD 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 2 h 45 mn. 

4 pers, 

1 poule / 50 g. de beurre I 5 cL d'huile I I oignon / / 
echalote / I gousse d'ail ( I dL de cognac I 3 dL de vin 
blanc ( 3 dl, de bouillon / 200 g. de champignons 
eminces / / bouquet garni. 

Decouper la poule en morceaux. Les faire revenir dans la 
matiere grasse, Lorsqu'ils sont bien dores, les arroser avec le 
cognac et flamber. Ajouter Poignon coupe, Fail, Techalote, le 
bouquet garni, le scl et lc poivre. 

Mouiller avec le vin blanc et le bouillon. Laisser cuire 
doucement pendant 1 heure. Ajouter les champignons, 
prolonger la cuisson 1 heure et servir. 
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Coq au cidre 



X COO 

Prep. : 10 mn. Cuiss. : 2 h 15 mn. 

8 pers. 



/ coqfermier de 2 kg. / 1 bouteille de cidre bouche / 20 
petits oignons 1 2 branches de persil/ 1 demi-branche de 
thym i 1 feuille de laurier coupee en lamelles / 50 g. de 
beurre I I cuilleree a soupe defarine 1 5 cL de Calvados / 
1 tranche de lard coupee finement. 

Couper le coq et le faire macerer la veflle dans le cidre, 
avec les oignons, le persil, le thym et le laurier. Le retourner 
plusieurs fois dans sa marinade. 

Faire revenir les lardons, ajouter le beurre et y faire 
rissoler les morceaux de coq un par un. Remettre tous les 
morceaux dans la casserole. 

Y jeter la farine, faire un leger roux mouille avec toute la 
marinade passee au tamis et remuer. 

Ajouter le Calvados et les petits oignons. 

Cuire 2 heures a feu doux. 

Servir tres chaud accommode de pommes vapeur. 
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Coq en 






00 



Prep- : 30 mn. Cuiss. : 1 h 30 mn. 

6 pers. 



1 coq avec ses abats 1 250 g. de pdtefeuilletee / 1 boite de 
champignons / 1 verve de vin blanc d y Alsace i I tomate I 
1 oignon / 1 carotte i 100 g. de beurre / Sel, poivre / 1 
jaune d'oeuf. 

Farce : 100 g. de rnie de pain trempee dans du lait / 50 g. 
de pore / 50 g. de lard gras / I echalote I I cuilleree a 
soupe de persil hache I 1 jaune d'eeztf/ I cuilleree a cafe 
de cognac i 100 g. de beurre. 

Reserver le foie et le cceur du coq, 

Enduire le coq de matiere grasse, le faire rotir 1 heure au 
four (th. 8). Le retiree et le couper en morceaux. 

Hacher le pore, le lard, le foie, le coeur et le pain presse. 
Faire suer Pechalote pelee, hachee, au beurre. I/ 1 ajouter a la 
farce ainsi que le persil, le jaune d'oeuf et le cognac. Saler et 
poivrer. Bien malaxer. 

Couper la tomate, Foignon et la carotte en des. Faire 
revenir dans le beurre de cuisson du coq. Deglacer avec le vin 
blanc et la moitie du jus des champignons. Laisser cuire 10 
minutes. Passer au chinois. 

Garnir un plat profond allant au four, avec la farce. Poser 
les raorceaux de coq dessus, mettre autour les champignons 
egouttes et le fond de cuisson reduit. 

Etendre la pate et recouvrir le plat en pressant la pate 
contre le bord, badigeonner au jaune d'eeuf. Cuire a four 
chaud durant 30 minutes. 



Coq a la mirabelle 



X 
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Prep. : 5 mn. Cuiss. : 1 h 45 mn. 

6 pers. 

1 coq de 1,5 kg. / 20 g. de saindoux I 5 cl. d 'eau-de-vie 
de mirabelle I 1 oignon / 1 gousse d y ail, 

Dans une cocotte, faire revenir le coq dans le saindoux. 
Mouiller avec Teau-de-vie, ajouter le sel, le poivre, l'oignon 
emince, la gousse d^ail en chemise. Couvrir. Faire cuire 
doucernent en remuant de temps en temps 1 heure 30. 

Servir le cotj en morceaux nappes de sauce. 






Poularde en fricassee 



X 00 



Prep. : 20 ran. Cuiss. : 1 h 30 mn. 

6 pers. 

/ belle poularde / 2 kg. de tomates / 250 g. de 
champignons de Paris / 50 g. de beurre / 2 oignons I 2 
gousses d'ail / Thym I Persil '/ Cerfeuil I Sel, poivre de 
Cayenne / 2 jaunes d'arnfs 1 250 g. de cremefraiche I 1 
verre de marc de Bourgogne I 1 cuilleree a soupe de 
farine. 

Couper les tomates en morceaux et les mixer. 

Couper la poularde en morceaux et les faire dorer dans le 
beurre, puis les reserver au chaud. Faire revenir dans la 
meme graisse les oignons eminces. Saupoudrer de farine et 
laisser blondir, 

Ajouter le jus des tomates, Fail, le thym, le persil, le 
cerieuil, les champignons coupes en lamelles, le sel, le poivre 
et la poularde. Laisser mijoter 1 heure a couvert et en 
surveillant la cuisson. 

Melanger les jaunes d'eeufs, le marc et la creme. 

Mettre les morceaux de poule sur le plat de service chaud. 
Passer le jus de cuisson, ajouter le melange aux oeufs et faire 
epaissir sans bouillir. 

Napper la poularde. 
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Prep. : 15 mn. Cuiss. ; 1 h 25 mn. 

6 pers. 



/ coq fermier / 1 demi-bouteille de riesling / 1 boite de 
champignons / 50 a. de beurre I 2 cuillerees a soupe 
d'huile 1 25 cl. de creme I Sel 9 poivre / 1 demi-citron I 1 
cuilleree d soupe de farine / 1 oignon. 

Decouper le coq. Faire revenir les morceaux dans la 
matiere grasse, les retirer, les remplacer par Toignon 
£iniric& Le faire suer et remettre les morceaux de coq, 
saupoudrer de farine, remuer et mouiller avec le riesling. 
Saler et poivrer* Laisser cuire doucement 1 heure. 

Quand le coq est cuit, retirer les morceaux et les garder au 
chaud. Passer la cuisson au chinois, ajouter la creme et le jus 
des champignons. Laisser reduire de moitie, puis ajouter les 
champignons et le jus de citron. 

Goiiter et rectifier eventuellement rassaisonnement. 

Verser la sauce sur les morceaux de coq. 



Coq au vin d^Arbois 





00 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 2 h 20 mn. 

8 pers. 

I coq fermier de 2 kg. environ ( 150 g. de lard fume f 
200 g. de petits oignons / 7 gousse d'ail ecrasee I 3 
echalotes I 1 bouteille de vin rouge d'Arbois I 250 g. de 
champignons / 1 grosse cuilleree a, soupe de farine / 1 
bouquet garni / 5 cl. de cognac / Sel, poivre. 

Couper le coq en morceaux. Les faire revenir dans une 
cocotte avec le lard en petits des, les oignons et les echalotes. 
Puis ajouter le bouquet garni et Tail. Saler et poivrer. 

Chauffer le cognac, le verser sur le coq et (lanvber. 

Mettre la farine, remuer et mouiller avec le vin. 

Cuire a petit feu de 1 heure 30 minutes a 2 heures. 

Nettoyer et ctuver les champignons citronnes et 10 
minutes avant la fin de la cuisson, les ajouter dans la cocotte. 
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Coq au vin 




00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. ; 1 h 20 mn. 

6 pers. 






1 coq de ferine I 50 g. de beurre I 2 cuillerees a soupe 
d'huile / 2 gousses d'ail 1 5 cl. de rhum 1 1 demi-bouteille 
de bon vin rouge / 1 verre d'eau I Bouquet garni: I 
branche de thym, 1 feuille de laurier, quelques branches 
de persil I 12 petits oignons I Croutons frottes a Vail et 
frits I 1 cuilleree a soupe de farine I Sel, poivre. 

Couper le coq en morceaux. Les faire rissoler dans la 
matiere grasse. Arroser de rhum et flamber. 

Fariner legerement les morceaux, remuer, puis mouiller 
avec 1 demi-bouteille de vin rouge et 1 verre d'eau pour 
couvrir le coq. Ajouter le bouquet garni, Fail et les petits 
oignons. 

Laisser cuire 1 heure, rectifier l'assaisonnement. Retirer le 
bouquet et Tail. 

Verser dans un plat chaud et garnir avec les croutons. 
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Poulet roti au four 




O 



Prep. : 20 mn. Cuiss. : 40 ma., pour 1 poulet de 1 kg. 

6 pers. 

I poulet / 2 fines tranches de lard fume / Sel, poivre. 

Saler et poivrer le poulet a 1'interieur. Le harder de lard, le 
fieeler et le mettre dans un plat a rotir. 

Enfourner a th. 7-8. Le retourner regulierement. Pour 
s'assurer qu'un poulet est cuit, le piquer a la jointure de la 
cuisse avec un couteau (le jus qui sort doit etre blanc). 

Decouper le poulet et le servir sur un plat chaud. 

Deglaeer le plat de cuisson avec 2 cuillerees cTeau. 

Servir le jus a part dans une sauciere. 

Cuisson au four ou a la brocke : 

- 1 heure pour un poulet de 1,5 kg. 

- 1 heure 30 minutes pour un poulet de 2,5 kg, 

Mettre la voladle hadigeonnee d'huile aufour th. 8, Varroser 
avec son jus jusqua ce quelle soit doree, diminuer la chaleur, 
th. 5. 

II ne faut pas piquer une voladle en la retournant, pour 
eviter que les sues ne s'ecoulent. II est preferable de mettre la 
volatile sur le cote pour la cuire, plutdt que sur le dos. 



Poulet en croute 





000 

Prep. : 20 mn. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 



1 poulet 1 350 g, de pate feuilletee 1 4 gousses d'ail I Sel, 
poivre I 50 g. + 30 g. de beurre I Thym, romarin, sauge 
haches I 3 cl. de whisky / Huile. 

Fendre la peau du poulet de ehaque cote du brechet et 
depouiller entierement le poulet. 

Malaxer 50 g. de beurre avec les herbes, sel, poivre et 
whisky. En farcir le poulet avec Fail, le fermer et le brider. 

Etendre fincment la pate et en couvrir entierement le 
poulet. Souder les bords de la pate. Le placer dans un plat 
huile allant au four. Badigeonner la pate avec 30 g, de beurre 
fondu. 

Faire cuire au four 1 heure, th. 6. Des que la pate est 
coloree, la proteger avec un papier aluminium. 
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Coquelets gra tines 



Prep. : 



XX 00 

20 mn. Cuiss. ; 35 mn, 

6 pers. 



3 coquelets I 1 chou / 1 boite de marrons entiers j 2 belles 
pomrnes I 250 g. de creme fraiche / 70 g. de beurre I 1 
verre a digestif de calvados I 1 petite tranche de lard 
fume coupee en des. 

Couper les cocjuelets en deux- Les faire rissoler dans le 
beurre et le lard fondus. Des qu'ils sont bien dores, les 
(1 amber au calvados. 

Laver le chou, Pemincer et le faire cuire couvert d'eau. 

Epepiner les pommes et les couper en rondelles. 

Placer les morceaux de coquelets dans un plat sur un lit de 
chou. Ranger les pommes et les marrons autour. 

Mettre la creme dans le jus de la cocotte. Bien melanger a 
la spatule en bois et etaler cette preparation sur les 
coquelets. 

Mettre a four chaud (th. 8) et laisser dorer 10 minutes. 

Sortir du four et servir immediatement. 
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Poulet au persil 





Prep. : 20 mn. Cuiss 



o 



1 h 15 mn. 
4 pers. 



I poulet pret a cuire / 7 echalotes grises / 1 ceuf / 1 
bouquet de ciboulette I I gros bouquet de persil 1 200 g. 
de beurre I Sel, poivre. 

Laver et egoutter les herbes, hacher le tout et travailler 
avec 100 g. de beurre, le jaune d'ceuf, le sel et le poivre. 

Faire une incision juste au-dessus du croupion du poulet et 
decoller la peau. Glisser sous la peau la farce ci-dessus. II faut 
absolument reussir a. pousser la farce en tous sens jusque sur 
les cuisses et la naissance du cou. 

Faire de merae sur Fautre cote de la volaille. 

Faire chauffer le four et cuire le poulet a th. 8 en 1 heure 
15 minutes, place sur la grille posee au-dessus de la 
lechefrite. 

Arroser sou vent avec le jus de cuisson. 

Servir dans un plat chaud decore de persil. 



Poulet aux petits 



X 
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suisses 



Prep. : 5 mn. Cuiss. : 1 h 05 mn. 

4 pers. 

1 poulet pret a cuire I I noix de beurre I I cuilleree a 
soupe d'huile I I oignon 1 1 gousse d'ail / 2 petits suisses I 
Sel, poivre. 

Ecraser les petits suisses avec le sel et le poivre. En farcir le 
poulet, puis le brider. 

Dans une cocotte, faire revenir le poulet dans le beurre et 
rhuile, puis ajouter 1 oignon coupe en lamelles, Tail en 
chemise et cuire doucemcnt 1 heure. 

Verifier la cuisson et servir dans un plat chaud. 

On pent mettre cuire le poulet, apres V avoir fait revenir, 
dans la cocotte couverte ou dans une terrine au four. 
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Photo P. Fischer 



Poulet au sel 




O 



Prep. : 10 mn. Cuiss. : 1 h 30 mn. 

4 pers. 



1 poulet I 3 kg. de gros sel / 3 gousses d'ail I Persil I 
Thyra I Poivre. 

Glisser a Pinterieur du poulet Fail, le persil, le thym et le 
poivre- Coudre le cou et le croupion. II faut que la peau 
recoiivre la chair. 

Garnir une cocotte d'une feuille de papier d'aluminium* y 
repartir 2 cm de sel* Poser le poulet et le recouvrir 
cnticrcmcnt avec le rcste du sel. Refermer Paluminium. 

Mettre au four prechauffe th. 7 1 heure 30 minutes. 

Pour recuperer le poulet, casser le bloc de sel. 

On peat aussi cuire les volailles dans une pate de sel faite 
avec 100 g. de sel fin, 500 g. de farine, 20 cl. d 7 eaa, 1 blanc 
d'oBitf. Petrir le tout, ajouter 200 g. de gros sel En envelopper 
le poulet ou La pintade et cuire I heure au four th. 7. 
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Cotelettes de volai 






O 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 10 mn. 

4 pers. 

300 g. de chair de poulet I 40 g. + 20 g. de beurre / 2 
cuillerees a soupe d'huile 1 2 jaunes d'ceufs 1 1 demi-tasse 
de creme / 1 petit pain au lait I 100 g. de mie de pain 
seche, emiettee j 1 ceuf f 25 g. defarine I Sel, poivre. 

Hacher fin la chair de poulet et la melanger avec le beurre 
ramolli, le petit pain trempc dans la creme, les jaunes d'ceufs, 
le sel et le poivre. 

Avec cette farce faire des galettes en forme de cotelette. 
Les fariner et les tremper dans Tceuf battu et la mie de pain. 

Faire chauffer le beurre dans unc poele. Faire dorer les 
cotelettes des deux cotes. 

Servir immediatement. 



Belgnets de poulet 




CD 



Prep. : 15 mn. + 15 mn. Cuiss. : 15 mn. 

4 pers. 

4 cuisses de poulet I Huile / Sel, poivre. 

Pate a beignets : 400 g. defarine 1 3 cl de lait / 3 oeufi / 

1 pincee de levure / Sel, poivre. 

La veille, desosser les cuisses de poulet et les faire mariner 
dans on peu d'huile avec sel et poivre (remuer de temps en 
temps). 

Le jour meme, couper les cuisses en lamelles. 

Preparer la pate a beignets. Laisser reposer 1 heure. 

Prendre une a une les lamelles de poulet, les tremper dans 
la pate a beignets et les jeter dans Phuile chaude. 

Servir immediatement. 
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Poulet a Tail 



X CD 

Prep. : 5 mn. Cuiss. : 55 mn. 

4 pers. 



1 poulet I 50 g. de lard 1 25 g. de beurre I 1 oignon / 1 
verre a liqueur de cognac / 300 g. d'ail en chemise / 1 
pincee de cuny I 3/4 lit. de vin blanc / 1/4 lit. d'eau I 
15 g. de farine. 

Decouper le poulet en morceaux. Les faire revenir dans le 
beurre et le lard coupe en des. 

Saupoudrer de farine et flamber au cognac. Saler et 
poivrer. 

Recouvrir les morceaux avec le vin blanc et I'cau. 
Ajouter Fail en chemise et le curry. 
Faire cuire doucement 45 minutes. 
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Poulet a la biere 
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Prep. : 15 mn. Cuiss. : 1 h 15 mn. 

6 pers. 

1 poulet de 1,5 kg. 13 oignons / 3 gousses d'ail / 1 feuille 
de laurier / 1 bouteille de biere blonde I 4 cuillerees a 
soupe de crime fraiche / 125 g. de raisins sees I 4 
carottes / 40 g. de beurre / 2 cuillerees a soupe d'huile I 
Sel, poivre / 1 cuilleree a soupe de farine. 

Couper le poulet en 8 morceaux. 

Faire dorer dans une cocotte a fond epais, a feu vif, les 
morceaux de poulet dans le beurre et Phuile. Ajouter les 
oignons coupes, les gousses d'ail et la feuille de laurier. 

A coloration, saupoudrer les morceaux de poulet avec la 
farine. Ajouter les raisins sees, les carottes coupees, puis la 
biere. 

Laisser cuire a feu doux pendant 1 lieu re environ. 5 
minutes avant la fin de la cuisson, arrctcr l'ebullition et 
melanger la creme au jus du poulet. 



Poulet bouillabaisse 



X 000 



Prep. : 20 mn. Cuiss. : 40 mn. 

6 pers. 

/ poulet 1 100 g. d'oignons / 2 poireaux / 5 tomates 1 2 g. 
de safran / 1/3 lit. de vin blanc 1 25 cL de creme 1 20 g. 
de farine 14 gousses d'ail / 1 bouquet garni 1 1 dL d'huile 
d 'olive / 1 tranche de lard / Sel, poivre. 

Eplucher Tail, les poireaux et les oignons, les hacher 
fmement. Peler, egrainer et concasser les tomates, 

Faire chauffer, arhuile <Tolive, les oignons, les poireaux et 
la chair des tomates, le sel, le poivre, Tail, le bouquet garni et 
le safran, Couvrir la poele et cuire doucement 20 minutes. 
Laisser refroidir et couvrir les morceaux de poulet. Laisser 
mariner 2 heures. 

Egoutter et faire revenir le poulet avec le lard, saupoudrer 
de farine. 

Ajouter la marinade, le vin blanc, la creme en remnant. 

Porter a ebullition et cuire doucement pendant 20 
minutes- Verifier Passaisonnement et la cuisson. 

Servir dans un plat tres chaud. 
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Poulet a la choucroute 




O 



Prep. : 25 mn. Cuiss. : 2 h, 

6 pers, 

7 poulet de 1,5 kg. I 1 kg. de choucroute / 1 cuilleree a 
soupe de saindoux 1 1 oignon 12 clous degirqfle I 150 g. 
de lard fame / 1 gousse d'ail I 2 carottes / 1 bouquet 
garni / 5 baies de genievre I Sel, poivre I 3 dl de via 
blanc sec I 30 g. de beurre I 5 cl d'huile. 

Laver la choucroute dans plusieurs eaux. L'ego utter. 

Retirer la couenne du lard et la mettre dans le fond d'une 
cocotte en fonte a fond epais, cote gras en-dessous. 

Eparpiller le saindoux au fond de cette cocotte. 

Ajouter la choucroute, Foignon pique des clous de girofle, 
la gousse d'ail, les carottes coupees en rondelles, le bouquet 
garni, les baies de genievre, le scl et le poivre. 

Mouiller avec le vin, 1 dl. d'eau et laisser cuire 1 heure. 

Couper le lard en petits des, faire chauffer le beurre, Fhuile 
et les lardons. Y faire rissoler le poulet de to us cotes, puis 
ajouter le tout a la choucroute. Faire cuire 1 heure. 

Couper le poulet en morceaux. Les arranger autour de la 
choucroute dans un plat prealablement chauffe. 



Poulet au citron 




00 



Prep. : 10 mn. Cuiss. : 1 h. 

6 pers. 



1 gros poulet / 4 citrons I Sel, poivre I I branche de 
thym I 20 g. de beurre I I tranche de lard fame coupee 
en des I 15 cl d'eau / 15 cl. de creme fraiche 1 1 cuilleree 
a cafe de maizena, 

Couper le poulet en morceaux. Les faire mariner avec le 
jus de 2 citrons, le scl, le poivre et la branche de thym, 4 
heures. Les retirer et les egoutter. 

Faire revenir les morceaux de poulet dans la matiere 
grasse, puis ajouter la marinade, Feau et faire cuire 
doucement 40 minutes (cocotte couverte). Verifier la cuisson. 

Retirer le poulet et le garder au chaud, Deglacer le jus de 
cuisson avec le jus des 2 derniers citrons, la creme et la 
maizena delayee dans 1 cuilleree d'eau. Porter a ebullition et 
napper les morceaux avec cette sauce. 
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Poulet au comte 




ooo 



Prep. : 5 mn. Cuiss. : 1 h. 

4pers. 



/ poulet I I verre de bouillon de volaille I I bouteille de 
vin blanc d'Arbois / 20 g. de farine I 150 g. de comte 
rape / 25 g. de beurre / I dl de crime fraiche I Sel, 
poivre de Cayenne I Noix de rnuscade. 

Couper le poulet en morceaux, les poivrer, les salei\ les 
passer dans la farine, puis les faire revenir au beurre. 

Attendre qu'ils soient Lien dores et deglacer largement 
avec le vin blanc et le bouillon. 

Assaisonner de noix de rnuscade rapee et de poivre de 
Cayenne, puis mettre la cocotte dans le four prealablement 
chauffe (th. 8) et laisser cuire 30 minutes. 

Faire un roux avec le beurre et Ja farine. Mouiller avec le 
jus de cuisson du poulet et laisser mijoter 15 minutes sur feu 
doux. 

Placer les morceaux de poulet dans un plat a gratin 
beurre. 

Lier la sauce avec 2 jaunes d'eeufs battus dans la creme 
fraiche et les 2/3 du comte. 

Napper le plat avec cette preparation. 

Saupoudrer avec le reste du comte et mettre au four chaud 
(tb. 8) pendant 5 minutes. 



Poulet a la Creole 




00 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 1 b. 

4 pers. 



I poulet I 1 fine tranche de lard gras 1 1 noix de beurre I 
3 beaux poivrons 1 3 oignons / 4 belles goussses d'ail / 8 
tomates pelees, epepinees et en quartiers I Sel> poivre. 

Decouper le poulet en morceaux. 

Nettoyer et couper en des, les oignons, les poivrons et Pail. 

Faire fondre la tranche de lard eoupee en morceaux avec 
le beurre. Y faire revenir lc poulet, bien le laisser dorer. Le 
retirer et le garder au chaud. 

Le remplacer par les legumes (tomates comprises) et faire 
cuire 5 minutes, puis remettre le poulet avec les legumes. 

Cuire 30 a 45 minutes selon la taille du poulet en 
surveillant la.cuisson* 
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Poulet a Festragon 




00 



Prep. : 5 inn. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 



/ poulet pret a cuire 1 30 g. de beurre / 1 fine tranche de 
lard fume I 5 cl de cognac I 15 cl de creme fraiche / 1 
bouquet d'estragon / Sel, poivre / 1 cuilleree a cafe de 
mai'sena 1 2 jaunes d'ceufs. 

La veille du repas, glisser des morceaux d'estragon sous la 
peau du poulet ct 1 Lranche a rinterieur. 

L'enrober d'un papier d'aluminium et laisser ainsi au 
refrigerateur jusqu'au lendemain. 

Deballer et faire rissoler le poulet dans le beurre et Ie lard 
fondus. L'arroser de cognac et le flamber. 

Ajouter la moitie de la creme, saler, poivrer et laisser 
mijoter 45 minutes a petit feu (cocotte fermee). 

Retirer le poulet, le garder au chaud, deglacer la cocotte 
avec 5 cl. d'eau chaude et la maizena delay ee dans 1 cuilleree 
a cafe d'eau froide. Laisser cuire quelques minutes. Hors du 
feu ajouter les jaunes d'ceufs et la creme battus en remuant. 

Napper le poulet avec cette sauce. Servir immediatement. 



Poulet au curry 



XX 00 

Prep. : 20 mn. Cuiss. : 1 h. 

4 pers. 



I poulet / 1 fine tranche de lard / 1 cuilleree a soupe 
d'huile I 2 oignons I 4 cuillerees a soupe de curry I 1 
cuilleree a soupe de concentre de tomate / 1 pomme I 1 
poignee de raisins sees 14 cuillerees a soupe de pulpe de 
noix de coco rdpee f Sel, poivre. 

Couper le poulet en morceaux, couper la pomme en 
lamelles, le lard en des et hacher les oignons. 

Faire chauffer le lard et Fhuile dans une cocotte et y faire 
revenir les morceaux de poulet. Les retirer. 

ftemplacer le poulet par les oignons. Les faire revenir 
doucement, puis ajouter le curry et le concentre de tomate. 
Remuer ct laisser cuire 2 minutes. Ajouter la pomme, les 
raisins sees et la pulpe de coco, mouiller avec 1/2 lit. d'eau 
chaude. Remettre les morceaux de poulet dans la cocotte. * 

Saler et poivrer, couvrir et laisser cuire doucement 40 
minutes, en retournant regulierement. 
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Poulet marengo 



XXX QOD 

Prep. : 20 mil. Cuiss. ; 50 mn. 

4 pers. 



n 



1 poulet bien charnu decoupe I Sel, poivre / 1 cuilleree a 
soupe defarine I 1 oignon 14 cuillerees a soupe d'huile I 
4 tomates / 2 gousses d'ail 1 1 verre de vin blanc 1 1 boite 
de champignons / 1 bouquet garni / / court-bouillon I 
Quelques croutons frits au beurre / 12 ecrevisses 1 4 a>ufs 
frits. 

Chatrer les ecrevisses et les faire pocher 10 minutes dans le 
court-bouillon. 

Dans une cocotte en fonte, faire revenir dans Fhuile les 
morceaux de poulet, sales et farines, puis Poignon eraince, 
Tail ecrase. Ajouter les tomates pelees, cgrainees, le bouquet 
et le vin blanc. 

Laisser legerement reduire et ajouter les champignons 
egouttes. Faire cuire 40 minutes. Retirer le bouquet. 

Verser le poulet dans un plat creux, le couvrir de sauce, 
entourer des croutons, des queues a" ecrevisses et des ceufs 
frits. 



Poulet au miel 



X 



o 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 1 h 10 mn. 

4 pers. 



/ poulet avec ses abats I 4 gousses d'ail / 2 cuillerees a 
soupe de miel liquide I 2 clous de girofle 1 2 cuillerees a 
soupe d'huile I 1 oignon I Sel, poivre. 

Trancher les gousses d'ail pelees en fines lamelles et les 
glisser sous la peau du poulet. 

Badigeonner, a Taide d\in pinceau, le poulet avec le miel. 

Reduire en poudre le sel, le poivre et les clous de girofle. 
Assaisonner le poulet. 

Faire rissoler le poulet a Fhuile ct le laisser cuire 1 heure 
en le retournant regidierement. 

Hacher le foie, le cceur, lc gesier et Foignon. Melanger et 
ajouter dans le jus de cuisson 15 minutes avant la fin de la 
cuisson. 

Servir dans un plat prealablement chauffe. 









Poulet aux girolles 



X 000 

Prep. : 20 mn. Cuiss. : 1 h. 

6 pers. 



1 poulet fermier de 1,8 kg. I 100 g. defarine / 100 g. 
d*echalote$ / 100 g. de tomates / 1 gousse d*ail 1 50 a. de 
beurre 1 2 cuillerees a soupe d'huile 1 500 g. de girolles / 
Thym I Laurier / Sel, poivre. 

Eplucher tous les legumes et les reserver. 

Detailler le poulet en 6 morceaux, les farmer et les faire 
rissoler dans le beurre et Thuile. Couvrir et cuire en cocotte 
10 a 15 minutes. 

Ajouter Techalote ciselee, Pail hache, la tomate pelee, 
epepinee, concassee, le thym et le laurier. Assaisonner, 

Laisser cuire quelques minutes et ajouter les girolles. 

Prolonger la cuisson 20 minutes environ. 

Verifier Fassaisonnement ct la cuisson et servir dans un 
plat creux. 







Poulet a la mou 





O 



Prep. : 5 mn. Cuiss. : 55 ran. 

4 pers. 



I poulet I 3 cuillerees a soupe de moutarde I I petite 
tranche de lard fume / 10 cl de crime fraiche melangee a 
1 grosse cuilleree a soupe de moutarde. 

Decouper le poulet en moreeaux. A Vaide d'un pinceau, le 
badigeonner de moutarde. 

Dans une cocotte, faire chauffer le lard et le beurre. Y faire 
rissoler les moreeaux (attention la moutarde ne doit pas 
bruler). Les retirer et les garder au chaud. 

Eplucher les oignons, les couper en rondelles. Les faire 
fondre dans la cocotte et ajouter les moreeaux de poulet. 

Saler, poivrer et faire cuire doucement 45 minutes. 

Mettre les moreeaux de poulet dans un plat tenu au chaud. 

Dans la cocotte, ajouter le melange moutarde/creme. 
Laisser cuire quelques instants. 

Napper le poulet avec cette sauce. 

Servir immediatement. 



Poulet a la nicoise 




CD 



Prep. : 15 mn. Cuiss. : 55 mn. 

4 pers. 

/ poulet I I cuilleree a soupe d'huile / 6 petit s oignons / I 
clou de girofle / Unpeu de safran / 5 tomates 1 2 gousses 
d'ail/ 1 poignee d'olives noires 1 1 bouquet garni/ 1,5 dl 
de vin blanc. 

Couper le poulet en moreeaux, 

Les faire revenir dans Phuile chaude avec les oignons et le 
clou de giroile pique dans un oignon. Saler et poivrer. 

Mettre 1 pincee de safran sur chaque morceau (au doigt). 
Ajouter les tomates pelees, coupees en 4 et epepinees, les 
gousses d'ail en chemise, les olives noires, le bouquet garni et 
le vin. 

Faire cuire doucement 40 minutes en remuant de temps en 
temps. 

Enlever le bouquet garni et Pail. 

Servir dans un plat prealablement chaulFe. 













Poulet aux olives 



X 



o 



Prep, ; 5 ran. Cuiss. : 40 mn. 

4 pers. 

1 poulet I 1 oignon coupe en rondelles / 100 g. d'olives 
vertes I Sel, poivre I I bol de sauce tomate I 30 g. de 
beurre / 1 cuilleree a soupe d'huile / 1 derni-verre d'eau / 
Riz pilafl 

Decouper le poulet en moreeaux* 

Dans une cocotte en fonte faire revenir le poulet dans la 
inatiere grasse, y ajouter les rondelles d'oignon. Saler et 
poivrer. 

Mouiller ensuite avec 1 demi-verre d'eau et le bol de sauce 
tomate. Laisser mijoter 30 minutes. 

Ajouter les olives vertes denoyautees et prolong'er la 

cuisson 5 minutes. 

... 

Servir le poulet accompagne d'un plat de riz pilaf. 
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Poulet au porto 





Prep. 



X 000 



25 mn. Guiss. : 1 h 05 mn. 

4 pers. 



/ poulet I 20 g. de beurre I I tranche fine de lard fume 
coupe en lamelles I 2 dl de porto blanc I Set, poivre / 
1 kg. de champignons I 2 dl. de creme fraiche I I jaune 
d'ceuf I 1 branche de persil. 

Faire fondre dans une cocotte le beurre et le lard fume. 
Faire revenir le poulet dc tous Ics cotes puis ajouter la moitie 
du porto, le sel, le poivre, et faire cuire doucement. 

Faire revenir les champignons avec le beurre. Apres 30 
minutes de cuisson du poulet, ajouter les champignons, la 
moitie de la creme, le reste du porto et laisser cuire encore 30 
minutes avec couvercle. 

Apres cuisson complete, retircr les morceaux de poulet et 
les garder au chaud. 

Delayer la creme avec le jaune d'ceuf et, hors du feu, verser 
dans la cocotte en remnant a la spatule en bois. 

Napper les morceaux de poulet et servir immediatement. 



Poulet au roquefort 




CD 



Prep. : 10 mn. Cuiss. : 50 mn. 

4 pers. 

/ poulet vide et nettoye I 150 g. de roquefort / 50 g. de 
gruyere rape / Sel, poivre I I boite de champignons de 
Paris eminces I 50 g. de beurre I 2 cuillerees a soupe 
d'huile 1 2 dl. de sauce Bechamel. 

Ecraser le roquefort a la fourchette. 

Decouper le poulet en morceaux. 

Faire rissoler les morceaux de poulet dans la matiere 
grasse. Saler et poivrer. Cuire a feu doux 30 minutes. Ajouter 
les champignons et leur jus. Laisser cuire doucement. 

Melangcr la sauce Bechamel, le roquefort et le gruyere. 

Rctirer le poulet de la cocotte, le disposer sur un plat 
chaud. Verser la bechamel dans la cocotte en remuant a la 
spatule en bois pendant 2 minutes. 

Napper les morceaux avec cette sauce. 

Servir immediatement. 




Prep. : 15 mn. Cuiss. : 1 h 45 mn. 

4 pers. 

1 poulet I 1 fine tranche de lard coupee en des 1 20 g. de 
beurre I Un peu de persil 1 6 pommes de terre / I verre de 
vin blanc I 1 verre de bouillon I 1 oignon I Sel, poivre. 

Decouper le poulet. 

Peler et couper les pommes de terre en des. 
Faire revenir les morceaux de poulet dans le lard et le 
beurre fondus. Saupoudrer de persil. 

Mettre le tout, dans une terrine et couvrir de pommes de 
terre. 

Ajouter le vin, le bouillon, Toignon, le sel et le poivre. 
Fermer la terrine. 

Cuire au four pendant 1 heure 30 minutes (th. 7). 
Servir dans la terrine. 
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Poulet au vinaigre 
de framboises 



Pre 



X CD 

20 rrm. Cuiss- : 40 mn. 

4 pers. 



1 poulet I 100 g. de creme fraiche I 10 cL de vinaigre de 
framboises 1 1 gousse d'ail 1 50 g. de beurre / 1 dL d'huile 
I Persil I Sel, poivre 1 4 tomates I 1 oignon / 7 dl. d'huile 
d 'olive I 1 bouquet garni. 

Monder, peler, egrainer les tomates, les mixer. 

Faire chauffer 1 huile d'olive. Y ajouter roignon hache, la 
bouillie de tomates, la gousse d'ail et le bouquet garni* 
Couvrir et laisser cuire 15 minutes. 

Dans une cocotte a fond epais, chauffer 40 g. de beurre et 2 
cuillerees a soupe d'huile, y faire rissoler le poulet en 
morceaux. Saler et poivrer. Couvrir et laisser cuire 15 
minutes. 

Deglacer avec lc vinaigre de framboises, ajouter la puree 
de tomate, Fail hache et laisser cuire a couvert 10 minutes. 

Ego utter les morceaux de poulet et les reserver au chaud, 

Verser la creme fraiche dans le jus de cuisson et laisser 
reduire de moitie. En remuant, hors du feu, y mettre le reste 
du beurre en petits morceaux. 

Napper les morceaux de poulet avec eette sauce et 
saupoudrer de persil hache. 



Poulet a la 
vietnamienne 




Prep. 



: 20 mn. Cuiss. 



o 

30 mn. 
4 pers. 



1 poulet I 50 g. de champignons noirs I I oignon I 4 
cuillerees a soupe de sauce de soja 1 1 pincee depoudre de 
5 parfums 1 4 cuillerees a soupe d'huile / Sel^ poivre. 

Mettre tremper les champignons dans de Feau tiede. 

Desosser le poulet. Couper la chair en morceaux. Saupou- 
drer avec les 5 parfums, saler, poivrer. 

Dans une cocotte, faire chauffer Fhuile, faire revenir les 
morceaux de poulet et ajouter Foignon pele et emince. 

Egoutter les champignons et les hacher. Les ajouter au 
poulet, Arroser avec la sauce de soja. Couvrir la cocotte et 
faire mijoter a feu doux pendant 15 minutes- ■ v 

Verser 1 cuilleree a soupe d'eau chaude. Bien melanger et 
servir dans un plat tres chaud. 



Poulet tropical 



X 00 

Prep, : 5 mn. Cuiss. : 50 mn. 

4 pers. 



1 poulet vide, flambe, bride / 125 g. de beurre I I 
cuilleree a soupe d'huile 1 6 bananes I 1 cuilleree a soupe 
de curry / 1 verre de rhum I SeU poivre. 

Dans une cocotte en fonte, faire fondre 50 g- de beurre et 
Fhuile. Y faire dorer le poulet sur toutes ses faces. Saler et 
poivrer. 

Ajouter le curry delaye dans 2 cuillerees d'eau chaude. 

Laisser cuire 30 minutes. 

Verser le rhum, prealablement chauffe, sur le poulet et le 
flamber. 

Laisser repartir la cuisson 15 minutes. 

A part, faire dorer les bananes pelees dans le beurre 
restant, les poivrer et les disposer autour du poulet. 
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